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AGRÁRNÍ NAKLADATELSKÁ SPOLEČNOST S R.O. 


ÚVODEM. 


Ve snaze, poskytnouti českému zemědělskému lidu nutnou výzbrci 
pro věcný a užitečný způsob hospodaření, vydalo Agrární nakladatel- 
ství novou zemědělsko-ťechnickou knižnici pod označením »Lepší 
hospodaření«. 

V této sbírce bude nikoliv ve formě vysoké vědy, nýbrž všeobecně 
srozumitelným způsobem zkušenými praktiky a známými odborníky 
pojednáno o otázkách, které se týkají každého zemědělského podniku, 
nehledě na jeho velikost. 

Nutnost vydání takové lidové knižnice jest úplně odůvodněna. Právě 
nyní má největší důležitost, ježto českému zemědělství jest určen cil 
— s nasazením všech sil zvýšiti výrobu role a chléva a zajistiti výživu 
naší země. 

Proto budiž sbírce »Lepší hospodaření«, vždy spolehlivému rádci a 
věrnému pomocniku českého zemědělského lidu v jeho úsilí za zvýšení 


Www 


výroby, dopřáno největší rozšíření a plný úspěch. 
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ministr zemědělství a lesnictví. 
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Předmluva. 





Jest obecně známo, že náš zemědělec je pravým mistrem v oboru 
pěstování zemědělských plodin. Dik jeho pilným rukám a odborným 
znalostem, dosahuje i v méně výhodných polohách uspokojivé sklizně 
ušlechtilých produktů zemědělské prvovýroby. Mnohé kraje se zvláště 
úrodnými půdamí a příznivými vegetačními podmínkami mají svou 
speciální výrobu, jež si již dávno dobyla dobrého jména doma i na 
světovém trhu. Na příklad u nás pěstované obiloviny jsou vesměs vý- 
borné jakosti — naše ječmeny byly vždy rády a za dobrých cen 
kupovány cizinou; jakostní jest chmelařstvi, vysoko stojí řepa cukrová 
atd. 

Nejintensivnějšími obory zemědělské výroby jsou nesporně Ovoc- 
nářství, zelinářství a vinařství. Vinařství našich zemí jest jeďním 
z nejjakostnějších v celé Evropě a jest ze všech těchto tří oborů po- 
měrně nejlépe vyorganisováno. Také ovocnářství má velmi starou 
tradici a naši ovocnáři dokáží přinésti spotřebitelům domácím i vzdá- 
leným ovoce nejlepší jakosti. Známé zelinářské oblasti se mohou všim 
právem chlubiti bohatými sklizněmi veškeré, i té nejjemnější zeleniny, 
kteróu bohatě zásobí vlastní i cizí trhy. 

K dosažení nejvyššího možného úspěchu v práci pěstitele nestačí 
však samo 0 sobě umění vypěstovati v uspokojivých výnosech druhy 
nejlepších jakosti. Výrobky zemědělské prvovýroby jsou určeny spo- 
třebitelům, jimž se mají dostati do rukou způsobem co možno nejvhod- 
nějším, nejrychlejším a levným, a u výpěstků podléhajících snadno 
zkáze, jako tomu jest u ovoce a zeleniny, v bezvadném a čerstvém 
stavu. Přímý styk pěstitele se spotřebitelem obecně neni možný a zde 
nastupuje obchod jako důležitý prostředník. 

Uspořádaný obchod s předměty zemědělské prvovýroby nebyl by 
dobře myslitelným, kdyby tu nebylo ustálených a normovaných zvyk- 
losti, kterými se v celém světě řidi. Jsou to všeobecné obchodní a 
bursovní normy, které předepisují běžné obchodní jakosti jednotlivých 
druhů zboží a zejména způsob balení. Jednotná obchodní úprava 
usnadňuje hladký styk obchodní, usnadňuje výměnu zboží a chrání 
současně i pěstitele předpisů znalých a jimi se řídicích před bezdů- 
vodnými pozastávkamií a ztrátami. 

Bohužel, v tomto směru nebylo tomu tak v našem ovocnářství a 
zélinářství. Neměli jsme téměř normovaných předpisů pro třídění 
a balení ovoce a zeleniny. Obchodu byla dána naprostá volnost, a ta 
nepřispívala nikterak k žádoucímu rozvoji obchodu jako prostředníku 
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mezi pěstitelem a spotřebitelem a přinášela škody všem zúčastněným 
stranám. 

Teprve nyní v organisaci novodobého tržního řádu byly tyto nedo- 
statky odstraněny. Českomoravský svaz zahradnicko-vinařský vydal 
ve své působnosti jednotné předpisy o třídění a balení ovoce a zele- 
niny, jež jsou v tomto spisku pro potřebu pěstitele i obchodu přehledně 
popsány. Jejich zavedení a dodržování zaručuje pořádek a správný 
chod v rozdělovacím postupu. Obchod je postaven na novou, solidnější 
základnu, a pěstiteli, řídicímu se těmito předpisy, se dostává spra- 
vedlivého zhodnocení jeho pili a důvtipem vyrobeného zboží. 

Odevzdávajice toto pojednání pro praktickou potřebu zúčastněných 
skupin, očekáváme, že bude přijato jako důležitá pomůcka k výstavbě 
nových tržních řádů. Jistě bude důležitým mezníkem ve vývoji našeho 
ovocnářství a zelinářství a základem k úspěšné a cílevědomé další 
práci. 


Prof. E. H. 
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Moderní lékařství usiluje, cby se ovoce a bezvadné ovocné výrobky 
náležitě uplatnily v jidelním lístku jednotlivce i ve výživě národa. 
Ovoce má značnou výživnou hodnotu a proti mnoha nemocem je velmi 
prospěšné. V zájmu dokonalého zdraví je třeba, aby rostlinná potrava 
převládala na jídelním lístku a byla jen vhodně doplňována masem 
a tuky a nikoliv cby výhradně masitá a moučná strava byla jen zele- 
ninou a luštěninami doplňována. Musí býti proto snahou všech činitelů, 
aby ovoce bylo pěstováno a prodáváno v dostatečném množství, ze- 
jména ve větších městech pokud možno po celý rok a za přiměřené 
ceny. Ovoci musí býti věnována zvýšená péče při sklizni, při úpravě 
pro obchod, při zasilání, v Obchodě i v domácnosti, aby veliké ztráty 
vznikající zkažením, byly řádným zacházením sníženy na nejmenší 
miru. 


Správná sklizeň ovoce zmenšuje ztráty v ovocnictví. 
Sklizeň ovoce má býti provedena pečlivě a v nejvhodnější době, 


aby získané plody byly dokonale vyvinuté, vybarvené a tudíž ob- 
chodně lákavé. Stanoviti přesně dobu česání ovoce podle kalendáře 
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není možno, neboť tato u téže odrůdy se řídí podnebím, polohou, 
půdou, výživou a jinými vegetačními faktory. 

Největších chyb dopouštějí se pěstitelé a sadaři při česání ovoce 
tvrdého, t. j. hrušek a jablek. Sklidíme-li letní jablka a hrušky ne- 
zralé, vadnou a nejsou chutné, necháme-li je naopak na stromě pře- 
zráti, tu mnohé odrůdy moučnatí a bývají mdlé chuti. Pokud tyto 
letní odrůdy se pěstují na vysokokmenech ve velkém v polních 
sadech a alejích, česají se asi 8—10 dní před konsumní zralostí, 


Správná sklizeň. 
Plody pečlivě sčesané do 
měkce vyložených koší- 
ků, jsou. tříděny © podle 
velikostních a jakostních 
tříd aukládány do norma- 
lisovaných laťových be- 
den. V nich se ovoce od- 
váží ze sadů přímo do 
spotřebních středisk. 





pokud jsou tužší, aby snesly bez zřejmého pomačkání dopravu a 
překládání. 

Zimní hrušky a jablka sklízíme co nejpozději. U nich nebezpečí 
přezrání není. Stromovou zralost poznáme nejlépe podle toho, že 
stopka se při slabém otočení plodu rukou snadno od plodonošů 
odtrhuje. Další vývoj plodů děje se ve sklepích a skladištích, v nichž 
ovoce dozrává podle odrůdy až i po několika měsících. Brzy sklizené 
zimní ovoce není trvanlivé, ve skládce vadne, je málo šťavnaté, bez 
chuti a barvy. Zvyk některých pěstitelů a většiny sadařů, že do 
sv. Václava všechno ovoce se stromu sčesaií, je proto velmi špatný. 


Obecně při sklizni hrušek a jablek je nutno dbáti: 


1. stopky (celé, nezlomené) mají zůstati u plodů; 2. plody klademe 
do česacích košíků na vnitřní straně obšitých látkou a z nich je pře- 
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kládáme pozorně do beden přesně roztříděné ve třídy podle veli- 
kosti a jakosti plodů; 3. nestejně zrající plody na nízkých tvarech 
postupně protrháváme, při čemž sklízíme zpravidla největší plody, 
které bývají nejzralejší; 4. krátké plodonoše se stopkou neulomíme. 

Peckové ovoce — třešně, višně, švestky, slívy, renklody a mira- 
belky — měly by zůstati na stromech takřka do konsumní zralosti, 
kdy teprve vynikají barvou a chutí. Pro vzdálené trhy, pro vývoz 
a delší uchování sklízí se však i toto ovoce o nějaký den dříve. 


Nesprávná sklizeň. 
Ovoce neodborně sčesané 
do zástěr nebo hrubých 
košiků, z krátkých žebřiků 
zčásti i setřásané. Neni 
vytříděné a zachází se 
s ním jako s brambory. 
Za ovoce se nedosáhne 
uspokojivé ceny, poněvadž 
není jednotné a česaním 
a dopravou je značně zne- 
hodnocené. 





Toho se nedbá zvláště u třešní, které se malí na větší vzdálenost 
posílati sice vybarvené, ale ještě zatvrdlé. Plody nesmějí být však 
nezrálé. Nedozrálé třešně podléhají dlouhou dopravou více hnití 
nežli třešně zralé. 

Velkoplodé barevné slívy a renklody, zvláště raných odrůd, do- 
poručují se na stromech probírati. S plodů nesmí býti setřeno ojí- 
nění, které činí Švestky, slívy a renklody cenným ovocem. 

Meruňky a broskve pro blízké trhy mají zůstati na stromech co 
nejdéle. Plod uchopený lehce prsty se má snadno otočením ruky 
od dřeva odděliti. Jako u jádrového ovoce, jsou i u meruněk a 
broskvoní nejlépe vyvinuté plody neidříve zralé. 

Drobné ovoce — rybíz, angrešt a maliny — česáme dříve nebo 
později podle toho, zda se po očesání brzy spotřebují v místě bez 
dlouhé dopravy, nebo musí-li delší dobu vydržeti. V prvém případě 
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zvláště rybíz má zůstati na keři co nejdéle a nespokojíme se pouze 
tím, že je červený. Bobule drží v hrozničkách pevně, neopadávají 
a teprve v posledních dnech zrání nabývají pravé chuti a aroma. 
Angrešt k zavařování sbíráme o několik dní dříve, pokud je za- 
tvrdlý. 

Jahody pro trh se musejí sklízeti dříve. Přezrálé nevydrží, jsou 
brzy měkké, vlhké a špatně prodejné. Mají se sklízeti ráno, pokud 
plody jsou chladné, nebo večer a uložiti je do chladného sklepa. 


Jahody se maji třiditi při 
sběru. Plody omačkané se 
rychle kazí. 


Menší orosení jim neškodí, mokré necháme oschnouti. Jahody se 
trhají opatrně se stopkami. Ohmatání a pomačkání plodů se vy- 
hneme, když je hned při Česání roztřiďujeme podle velikosti do 
vhodných mělkých obalů. 

Vlašské ořešáky sklízíme setřásáním, když začínají samy opa- 
dávati a jsou zralé. Se stromů srážíme je též pozorně dlouhými ty- 
čemi. Pokud se samy nevyloupaly ze zeleného dužnatého obalu, 
učiníme tak rukou a ostatní ve slupce necháme ve slabší vrstvě na 
vzduchu tak dlouho, až se dají vylupovati. V košíku v silnější vrstvě 
se zapařují, slupky černají, měknou a stávají se mazlavými. Vy- 
loupané ořechy omyjí se vodou a kartáčem a nechají na slunci 
v slabších vrstvách zaschnouti. 

Liskové oříšky zůstávají na keři tak dlouho, až samy začnou pa- 
dati. Pak je otrháme a ihned vylupujeme z obalu, aby nepřischly. 
Suší se na slunci a teprve potom v pytlích a v sáčcích se ukládají. 
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Sběr ovoce, zeleniny a lesních plodů. 


Aby se zlepšila jakost a úprava domácího ovoce, zeleniny a les- 
ních plodů a aby se zmenšily velké hospodářské ztráty, vznikající 
z nešetrného zacházení s těmito plodinami na cestě od pěstitele 
k spotřebiteli, učinil Českomoravský svaz zahradnicko-vinařský 
různá opatření, upravující nově trh s těmito výpěstky a která jsou 
závazná pro pěstitele i obchodníky. Nová úprava trhu zjednodu- 
Šuje a zkracuje cestu, kterou zboží konalo od pěstitele ke spotře- 
biteli. Úkoly meziobchodu, který dříve způsoboval neúměrně velké 
rozpětí mezi cenami, za něž prodával pěstitel a cenami spotřebi- 
telskými, přesně vymezuje se zřetelem na jeho národohospodář- 
skou odůvodněnost a potřebu. 

Trh ovoce, zeleniny a lesních plodin má v nové úpravě dvě fáze: 
sběrní a distribuční. 

Pro sběr ovocnicko-zelinářských výpěstků jsou zřízeny dvě ob- 
lastní sběrny: 

1. pro území Čech oblastní sběrna Čechy se sídlem v Praze, 

2. pro území Moravy oblastní sběrna se sídlem v Brně. 

K provádění svých úkolů používají sběrny místních sběren a 
sběrných míst. 

Sběrny jsou povinny vykupovati všechny druhy ovoce, zeleniny, 
hub a lesních plodů, které jim pěstitelé nabídnou. Při převzetí maií 
sběrny zboží hotově zaplatiti. 

Oblastní sběrny nejsou zvláštním stupněm obchodním. Sběrna je 
zplnomocněným důvěrníkem pěstitelů a jejím úkolem není obchodo- 
vati s ovocem a zeleninou, nýbrž toto zboží pouze shromažďovati 
podle ustanovení příslušných vyhlášek a pokynů, usměrňujících trh, 
a dále je odbývati jménem a na vrub pěstitelů. 

Oblastní sběrny ručí pěstitelům za řádný průběh obchodu a za 
přesné vyplácení výtěžků. Odběratelům ručí za plnění dodacích 
smluv, které jménem pěstitelů sjednají. 

Pokud jde o označování a třídění zboží, jsou závazné předpisy, 
vydané vyhláškou Svazu č. 62. Třídění a značkování zahradnických 
produktů je nejen důkazem vyspělosti hospodářských poměrů, nýbrž 
i prvním předpokladem spolehlivého styku jednotlivých složek říze- 
ného trhu. Třídění zahradnických výpěstků a prodej v normalisova- 
ných obalech přispívá kromě toho k lepšímu zpeněžení zboží, snad- 
nějšímu odbytu a větší poptávce u spotřebitelů. 

Než se nabídnuté ovoce, zelenina a lesní plodiny odevzdají velko- 
obchodníkům a zpracovatelům, přezkoušejí je zkušební orgány, které 
mají od Svazu předepsané průkazy a instrukce. Právo ustanovovati 
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zkušební orgány přenesl Svaz na oblastní sběrny, vyhradil si však 
právo, osoby, jmenované oblastními sběrnami, schvalovati a z funkce 
je odvolati, kdyby nevyhovovaly co do odborných znalostí nebo po- 
ctivosti. Přezkoušením zboží má se čeliti neoprávněným pozastáv- 
kám, činěným se strany odběratelů, a má býti dosaženo toho, aby se 
na trh dostávalo zboží podle jakostních tříd a za stanovené ceny. 
Zboží se má zkoušeti vždy s ohledem na všechny vady, které mo- 
hou přicházeti v úvahu. Při dodávkách ve velkém se má provésti 
u každé zásilky zevrubná zkouška namátkou. 


Zkoušení zboží je na prospěch pěstitelů, obchodníků, zpracovatelů 
i spotřebitelů. Z určitého množství zboží, které pěstitel dodá do 
sběrny, zbude sice po třídění část zboží I. jakosti, část zboží II. ja- 
kosti a část zboží III. jakosti. Kdyby však pěstitel dodal zboží ne- 
tříděné, mohlo by býti všechno označeno jako zboží III. jakosti, po- 
něvadž při větších dodávkách vadné části zboží vždycky vynikaií, 
a obchodníci, jakož i spotřebitelé zpravidla hodnotí celou zásilku 
zboží podle vadných kusů, které v kupovaném množství naleznou. 


Nebylo by ovšem správné, kdyby zkoušení bylo prováděno na zá- 
kladě nepružných a bezmyšlenkovitých šablon, poněvadž pro každý 
rok a pro každé období může být pojem jakosti zboží různý. Zku- 
šební orgány musejí proto znáti dokonale růstové podmínky ovoc- 
nářských a zelinářských výpěstků, aby uměly posouditi, jaké nejnižší 
požadavky lze klásti na čerstvé zboží, určené k prodeji, před jaké 
úkoly jsou postaveni pěstitelé a pod. Svůj posudek v rámci předpisů 
musejí uměti přizpůsobiti vždy podmínkám pěstitelským a povětr- 
nostním i odbytovým možnostem. Kdyby zkušební orgány nedosáhly 
této pružnosti v posudku, mohlo by se státi, že v některém roce, ne- 
příznivém pro pěstění ovoce a zeleniny, by jakostní předpisy byly 
vlastně vyloučeny z platnosti. V žádném případě však nesmí býti 
zkoušení v rozporu s předpisy o třídění a zkušební výrok nesmí od- 
porovati cenovým předpisům, které právě pro výkupní období platí. 
Při posuzování zboží také třeba přihlížeti, k jakému účelu je vý- 
pěstek vykupován. Tak na příklad borůvky, které jsou určeny pro 
hospodyni, musejí býti posuzovány jinak, nežli zboží, které je určeno 
pro zpracovatele, t. j. pro výrobu marmelády nebo ovocného vína. 

Nelze trpěti, aby zkušební orgán kryl nepořádného pěstitele a 
označoval nejlepšími jakostními třídami zboží netříděné nebo zboží 
s vadami a nedostatky, způsobenými nedbalostí a nedostatečnou péčí 
pěstitelovou (na př. zboží značně znečištěné hlínou a pod.). 


Je nepřípustné, aby zkoušeč označoval zboží horší jakostní třídou 
ve prospěch odběratele. Zkušební orgán nesmí býti se žádné strany 
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ovlivňován. Při závadách třídění dodaného zboží má náležitě po- 
učiti pěstitele, aby se pro příště zabránilo pozastávkám. 

Neodpovídá-li dodané zboží předpisům o značkování a třídění, má 
se přikázati k dodatečnému značkování, po případě třídění. Nelze-li 
vady odstraniti dodatečným tříděním, má se podle svého stavu nebo 
možnosti použíti na místě výroby nebo přiděliti palírnám, nebo je 
použíti jako krmiva pro dobytek. 

Klamné vrstvení zboží (zrcadlování) je co nejpřísněji zakázáno. 

Každá zásilka, která byla zkoušena a shledána správnou, má býti 
náležitě označena, t. 1. zkušební orgán má opatřiti zkušebním razít- 
kem závěrečný list, případně nákladní list, nálepky na obalech, jakož 
i pěstitelův list o převzetí, po případě list o dodávce. . 

Obecně je míti při zkoušení ovoce, zeleniny a lesních plodin na 
zřeteli, že jde o »rostlé« výrobky, na nichž jsou vždy nějaké ne- 
patrné závady. Proto je ustanovení ve vyhlášce Svazu o předpisech 
pro značkování a třídění, že úchylky od předepsané velikosti a váhy 
(ne však jakosti) jsou přípustné, pokud nic jiného není výslovně pře- 
depsáno, až do 6%. 

Výtky vad zboží, přejímaného velkoobchodníky od sběrny, lze 
činiti jenom, pokud se zboží nalézá ve sběrně. Za správné zařazení 
výpěstků do příslušné jakostní třídy isou odpovědni vedoucí míst- 
ních sběren a zkoušeči. Dodatečné stížnosti na jakékoliv nedostatky 
zboží i obalů se neuznávají. Je proto v zájmu velkoobchodníků, aby 
před podpisem závěrečného listu zkontrolovali tam uvedené ceny, 
jakosti i velikosti, a v případě závady zpravili ihned vedoucího sběrny. 

Bylo-li zboží již odesláno ze sběrny a byla-li zásilka příjemcem 
pozastavena, neposuzují zboží již zkušební orgány, nýbrž znalci, jme- 
novaní příslušnou bursou. Na znalce se musí obrátiti každý příjemce 
zboží, který chce, aby jeho pozastávka byla vzata v úvahu. O po- 
stupu při výkonu dobrého zdání znalcem při pozastávce platí pří- 
slušné předpisy plodinových burs a směrnice pro znalce. 


Oblastní sběrny jako právnické osoby, pověřené Svazem ke sběru 
a odbytu ovoce, zeleniny, lesních plodů a hub, podléhají nařízením, 
vyhláškám a pokynům Svazu. Ručí za to, že jimi zaměstnané a po- 
věřené osoby budou tyto předpisy zachovávati. 

Sběrny a jejich zařízení pomocné, jakož i osoby vedoucí a zaměst- 
nanci nesmějí se shromážděným zbožím provozovati vlastní ob- 
chody, přesahující meze jejich pověření, ani se takových obchodů 
zúčastniti. Se svými kvalifikovanými zaměstnanci mají býti sběrny 
místem, kde se učí odbornému třídění a značkování pěstitelé i velko- 
obchodníci. Provádí-li sběrna předpisy o značkování a třídění zboží 
svědomitě a nestranně, poznají pěstitelé i obchodníci záhy, že nejde 
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o bezduchou »sekaturu«, nýbrž o výchovu k nejintensivnějšímu hos- 
podaření a k novodobé obchodní úspoře zboží. 

Sběrny a velkoobchodníci, které Svaz připustil k nákupu u sběren, 
t. j. rozdělovači a velkorozdělovači, jsou ve smyslu příslušných před- 
pisů Svazu výkonnými orgány řízeného trhu ovoce a zeleniny. Spolu- 
prací obou těchto orgánů je dosaženo rychlého a národohospodářsky 
spravedlivého rozdělení výrobků ovocnicko-zelinářských a má býti 
zamezeno jakýmkoliv ztrátám a zkáze těchto výpěstků, poněvadž 
každému rozdělovači (velkorozdělovači) je přidělována určitá část 
z celkového množství zboží, které je dodáváno jedné nebo více míst- 
ním sběrnám příslušné oblastní sběrny. Poněvadž příchod zboží do 
sběrny je nepravidelný, má se rozdělovač (velkorozdělovač) infor- 
movati vždy alespoň den předem o očekávaném příchodu zboží do 
sběren, aby se včas mohl postarati o přistavení dopravních pro- 
středků a o zajištění odbytu u maloobchodníků a u velkospotřebitelů. 


Text na straně 13, 14. 15, 16 v částech vyňat z knihy Dr. Ctibora Mařana: 
»Nová úprava trhu ovoce a zeleniny«. 
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Vyhláška č. 62 |, 
Českomoravského svazu zahradnicko-vínařského 
ze dne 11. června 1942, č. j. 12/1942, 

Úřední list č. 135 ze dne 11. června 1942, 


Oo označování a třídění ovoce, zeleniny, lesních 
plodů, hub a kořenných rostlin. 


Podle $ 4 vládního nařízení ze dne 8. května 1940, č. 157 Sb., 
o úpravě hospodaření zahradnickými a vinařskými výrobky, ve 
znění vyhlášky ministra zemědělství a lesnictví ze dne 17. března 
1942, č. 97 Sb., vyhlašuje se se souhlasem ministerstva zemědělství 
a lesnictví toto: 


S 


Čerstvé zboží (ovoce, zelenina, lesní plody, houby a kořenné rost- 
liny), vypěstěné v tuzemsku, lze uváděti do oběhu jen podle před- 
pisů obsažených v příloze A (jednotné předpisy o třídění ovoce, les- 
ních plodů, zeleniny a hub) a přílohy B (předpisy o třídění, balení a 
dopravě kořenných rostlin); to platí zejména při dodávce místním 
sběrnám a při prodeji na trhu, jakož i při prodeji v podniku pěstitele. 
Místní sběrny isou povinny odmítnouti zboží řádně netříděné. 


82 


(3) Úchylky od předepsané velikosti a váhy ne však jakosti — 
v jednotných předpisech o třídění ovoce, lesních plodů, zeleniny a 
hub jsou přípustny až do 6%, pokud není nic jiného výslovně stano- 
veno. U špenátu, lebedy, pažitky, celerové natě, petrželové natě, 
mangoldu, kadeřávku, kedlubnů s natí (velikost III), hlávkového sa- 
látu, štěrbáku a polníčku je přípustné nevyhrňutelné přimíšení býlí 
(plevele), zažloutlých nebo rozbitých listů, jímž se užitná hmota 
zboží nezmenšuje vůbec nebo jen nepatrně, a to až do 2%. 

(2) Ovoce, zelenina, lesní plody a houby, které neodpovídají jed- 
notným předpisům, se nesmějí zasílati pro přímou spotřebu. Podle 
svého stavu nebo možnosti použití se mají spotřebovati na místě 
výroby nebo při výrobě lihu, nebo ke krmení dobytka, musejí však 
býti jako takové označeny. 
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(3) Není-li v příloze A zvláštních předpisů pro ovoce a zeleninu 
uskladněnou výrobcem, použije se přiměřeně předpisů Š 4. 


83. 


(1) Obaly, v nichž se ovoce, zelenina, lesní plody a houby uvádějí 
do obchodu, musejí se opatřiti nálepkami anebo přívěskami. Připev- 
niti je na hlavní straně klecí, beden a jiných dřevěných obalů, na 
držadla košů a uzávěry pytlů a podle pravdy čitelně vyplniti je po- 
vinností: 


a) pěstitele (u lesních plodů a hub nakupovače), dodává-li se zboží 
do sběrny anebo prodává-li se na malotrhu, 


b) obchodníka, jestliže se odebírá ovoce, zelenina, lesní plody a 
houby volně ložené nebo jestliže se balí nebo přebaluje zboží naka- 
žené, anebo když se ztratilo označení připevněné pěstitelem. 


(2) Nakládá-li se ovoce, zelenina, lesní plody a houby do zavře- 
ných nebo otevřených vozů volně, nakládající (místní sběrna, velko- 
rozdělovač nebo rozdělovač) na vnitřní straně vozu na dobře vidi- 
telném místě připevní zkušební osvědčení podle vzoru vydaného 
Svazem. 


(3) Jakostní třída 1A se označí bílými, 
jakostní třída A se označí červenými, 
Í 


n Am 1 


jakostní třída B se označí žlutými, 


jakostní třída C se označí modrými 
nálepkami nebo přívěsky, na nichž musí býti tyto údaje: 


Č 
č 


a) jméno a adresa oblastní a místní sběrny nebo prodávajícího, 


b) jméno nebo příslušné číslo dodavatele nebo číslo zavěrečného 
listu nebo u cizozemského zboží číslo posičního listu a země původu, 


c) obsah neto v kilogramech, svazcích nebo kusech, 


d) druh zboží, a je-li to nutné, odrůda a cenová skupina, 
e) jakostní třída a velikost, 


f) den prodeje. 


» 


(+) Každý rozdělovačský stupeň je sám odpovědný za řádné 
označení. 


- (6) Ztratí-li se označení, musí je rozdělovač nahradit a opatřiti 
podle nákupních dokladů jménem a adresou dodavatele zboží a 
označením jakosti. 
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jšá S 4. | “ 
+ (t) V obchodě při posuzování jakosti je nutno míti na zřeteli při- © 
P rozené změny stavu zboží při dopravě nebo skladování (na příklad A 
ň u jádrového ovoce scvrklost), které se nepokládají za zkažení a vše- JŠ 
„a obecně také nejsou na závadu zamýšlenému užití zboží. 
(2) Požaduje-li se v předpisech o třídění, že na př. jahody jakostní 
třídy A, dodávané pěstitelem, musejí býti »k dopravě způsobilé, s na- 
žloutlou špičkou«, mohou býti v obchodě »celé červené k jídlu způ- 
sobilé«, aniž by se tím jejich jakost zhoršila. Podobně se použije > P 
předpisů u všech ostatních výrobků, které v obchodě po kratší nebo 
« delší nutné dopravě nebo uskladnění jsou »k požívání schopné« na 
nj místo »k dopravě způsobilé«, poněkud povadlé místo čerstvé nebo 
otlačené a s menšími vadami na jednotlivých plodech, když tyto 
změny zboží způsobené přirozeně nebo dopravou neisou na závadu 
použiti anebo nemají za následek zkažení zboží. > 
(3) Není-li možno zkažení odstraniti vytříděním, provede se přimě- | 
řené snížení jakostní třídy, možno-li zboží ještě vůbec použíti. Totéž 
platí, je-li zboží přezrálé anebo zčásti povadlé. Ceny se řídí podle 
příslušných cenových předpisů. V 


$ 5. . 
Svaz může povoliti výjimky z ustanovení této vyhlášky. 
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Přestupky ustanovení této vyhlášky se trestají podle $ 24 vlád- i 
k ního nařízení č. 157/1940 Sb., ve znění vyhlášky ministra zeměděl- . 
M ství a lesnictví č. 97/1942 Sb., případně budou stíhány Svazem podle b 
a S 12 téhož vládního nařízení ($ 22 vlád. nař. č. 393/1941 Sb.). =- 
j $ 7. | 
(1) Dnem účinnosti této vyhlášky se zrušuje vyhláška č. 29 Česko- > 
moravského svazu ovocnicko-zelinářského o předpisech pro značko- "Je 
(3 vání a třídění ovoce a zeleniny (Úř. list č. 12 ze dne 15. ledna 1941). E 


F. (2) Tato vyhláška nabývá účinnosti dnem 11. června 1942. 
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A. Jednotné předpisy o třídění ovoce, 
lesních plodů, zeleniny a hub 


„F 


I. Směrnice pro třídění ovoce a lesních plodů. 


1. Ovoce jádrové. 


Jablka a hrušky: 


1. Označení jakostních tříd. 


Rozlišujeme čtyři jakostní třídy, které musejí býti zřetelně na oba- 
lech označeny barevnými nálepkami nebo přívěsky, na kterých nutno 
uvésti kromě jiného označení též jméno odrůdy a velikostní skupinu. 


Jakostní třída: 


[A výběr stolního ovoce 


A stolní ovoce 


B hospodářské ovoce 


C průmyslové ovoce 


2. Cenové skupiny. 


Barva nálepky: 
bílá 
červená 
žlutá 
modrá 


Odrůdy iablek a hrušek jsou podle své vnitřní hodnoty a chuti 
zařazeny do pěti cenových skupin (viz str. 32), jejichž typickými 
představiteli jsou tyto odrůdy: 


mimo cenové skupiny: 
l 
I.: 
III.: 
IV.: 
9 


cenová skupina 


Po 
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Jablka: 


CČoxova reneta 
Ananasová reneta 
Boskoopské 
Baumannova reneta 
Boikovo 

Cellini 











Valikoslní skuhino a 6 


C 
B dě; 
M —— 
IA 
Inu tlido 


Jako; n 
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Třiděni jablek podle velikostních skupin a jakostních třid. 


(Na obrázku oprav ve třetím řádku od zdola nejmenší průměr u jakostní 
třídy A místo 50mm takto: 65mm, 60 mm, 55 mm, 50 mm.) 


Hrušky: 
cenová skupina I: Lucasova másl. 
A . E.: Avranšská 
Ř á ii.: Kongresovka 
. 5 IV.: Křivice 
3 s V.: Vařivky*) 


3. Velikostní skupiny. 

Třídění plodů se děje podle velikostních skupin. Měří se největší 
příčný průměr plodů, nikoliv tedy podélná osa. Plody menšího prů- 
měru nesmějí býti zařazovány do vyšších velikostních skupin, které 


mají předepsaný větší příčný průměr. Rozeznáváme čtyři velikostní 
skupiny: 


Jablka Hrušky 

Velikostní skupina: v příčném průměru nejméně: 
a) plody zvláště veliké . . .. . ... 70 65 
b) olbdy veliké + + < 4, 41 4.3 65 55 
c) plody středně veliké . . . . . . 60 45 
a) „plódy malé =" yet 4% 55 40 


*) Hrušky nezpůsobilé k používání za syrova, vhodné jen k průmyslo- 
vému zpracování, jakož i maloplodé odrůdy hrušek, nevhodné k prodeji na 
trhu. 


21 


+ 
X- " s : Aka“ "Be ©- * + n hod fi 
“ Pp : -E 4 7 m 86 “ vr n 
A “ < % s “ 


"| 
: 





k Seznam některých typických odrůd jádrového ovoce cenových 


a 


8 skupin I, II, III, rozdělený podle velikostních skupin. © 
m Jablka. „E 
Skupina a): Plody zvláště veliké: "M 

cenová skupina cenová skupina 
-© Kanadská reneta I Harbertova reneta lil y 
E: Coulonova reneta HI Signe Tillisch l h 
) Skupina b): Plody veliké: : 
4 cenová skupina cenová skupina 
Aderslebenský kalvil II Hammersteinovo l 
Croncelské II Ontario li 
© Krasokvět žlutý I Řehtáč soudkovitý H kE: 
© Blenheimská reneta NH Boskoopské li 
Landsberská reneta l Nordhausenské krásné II "A 
Princ Albert HI : 
Skupina c): Plody středně veliké: 3 
cenová skupina cenová skupina 
Baumannova reneta II Vilémovo JI 
Bernské růžové del! Parkerovo [l P 
-© Šampaňská reneta I Ribstonské I « 
: Kožená ren. zimní franc. Hvězdnatá červ. reneta NH ; 
Gravštýnské I Průsvitné žluté “ 
James Grieve I (skleněné) letní jablko 


Skupina d): Plody malé: 


cenová skupina cenová skupina 

-——— Ananasová renta [ Krátkostopka královská NH 

Coxova reneta zvláštní skupina | Zuccalmagliova reneta I 

Hrušky. 

Skupina a): Plody zvláště veliké: 
Ž cenová skupina cenová skupina 3 
© Kongresovka Hi Angoulemská [ 

Dielova máslovka HI! 

22 | „= 


ča ká dn km n Ze, JE ke 





k he jí dc a v dk k 
. : "“ 


s! „= ky Zš -0 Za A 
„ .. 
va „c 0 "+ : . 


Skupina b): Plody veliké: 


cenová Skupina cenová Skupina 
Lucasova máslovka I Ministr Dr. Lucius H 
Boscova lahvice [ Drouardova máslovka II 
Clappova I Vienská H 
Guyotova máslovka [ Děkanská spolková 
Hardyho I (D. Robertova) 
Hardenpontova máslov. | IH Williamsova L 
Charneuská [ 


Skupina c): Plody středně veliké: 


cenová skupina . cenová skupina 

Tongernská H Pařížanka L 
Blumenbachova Avránšská I 
máslovka III Madame Verté [ 
Merodova máslovka III Olivier de Serres I 
Trévouská raná | Salisburyho máslovka II 


Skupina d): Plody malé: 
cenová skupin 


Meěchelenska (Malnska) „7 ws © 48 0004 00 o5lil 


4. Popis jakostních tříd. 


Třída IA (výběr stolního ovoce): Plody zralé, ale k dopravě způ- 
sobilé, česané s neulámanými stopkami, charakteristického tvaru a 
barvy, bez znatelných vad (odřenin od větví, poškození kroupami, se 
slupkou rozpukanou, nepřirozeně rzivou). Vylučují se plody červivé, 
napadené škůdci a chorobami, zvláště strupovitostí, sklovitostí, plody 
omačkané a nahnilé. 

Do jakostní třídy [A se mohou zařazovati jen odrůdy zvláštní ce- 
nové skupiny: Coxova reneta a cenových skupin I, II a III. 


Velikostní skupiny: 


Jablka: 
a) plody zvláště veliké, v příčném průměru nejméně. . . 70 mm, 
b) plody veliké, v příčném průměru nejméně. . . . . . 65 mm. 
c) plody středně veliké, v příčném průměru nejméně. . . 60 mm, 
d) plody malé, v příčném průměru nejméně . . . . . . 55 mm. 
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Vdlikoslní skupina: 





Jakozjni do 


O en) vran jE, P) 
Bb. F-+ F- 
C (— (— 5—) -= 57—) (—) 





Třídění hrušek podle velikostních a jakostních tříd. (Na obrázku oprav nej- 
menší průměr u jakostní třídy A takto: 60 mm, 50 mm, 45mm, 40 mm.) 


Hrušky: 
a) plody zvláště veliké, v příčném průměru nejméně. . . 65 mm, 
b) plody veliké, v příčném průměru nejméně. . ... . 55 mm, 
c) plody středně veliké, v příčném průměru nejméně. . . 45 mm, 
d) plody malé, v příčném průměru nejméně . . . . . . 40 mm. 


Typické odrůdy těchto velikostních skupin jsou uvedeny vpředu. 
Jablka a hrušky, které nedosahují příslušného příčného průměru, 


náležejí do následující nižší třídy. 
Obal: Obaly (bedna, klec) s obsahem nejvýše 30 kg. Každý obal 
smí obsahovati pouze jednu odrůdu. 


Třída A (stolní ovoce): Jablka a hrušky zralé, ale k dopravě způ- 
sobilé, s neulámanými stopkami, tvarem a barvou poněkud odlišné 
od typických plodů odrůdy, a plody s menšími vadami, pokud ne- 
jsou na úimu trvanlivosti. Nesmějí však býti červivé ani nahnilé. 
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Třešně: T. Eltonská, 2. Rychlice německá, 3. Dónissenova žlutá, 4. Lauer- 
mannova chrupka, 5. Hedelíingenská, 6. Germersdorfská. (Příklady odrůd 


z cenových skupin na str. 41.) 


Velikostní skupiny: 
Jablka: 


WAW 


a) plody zvláště veliké, v příčném průměru nejméně. 


b) plody veliké, v příčném průměru nejméně . 


c) plody středně veliké, v příčném průměru nejméně . 


d) plody malé, v příčném průměru nejméně . 
Hrušky: 


a) plody zvláště veliké, v příčném průměru nejméně . 


b) plody veliké, v příčném průměru nejméně . 


c) plody středně veliké, v příčném průměru nejméně . 


Www 


d) plody malé, v příčném průměru nejméně . 
nebo velikosti pomíšeny. 
Nejmenší příčný průměr: 
pro jablka třídy A 
pro hrušky třídy A 


65 mm, 
60 mm, 
55 mm, 
50 mim. 


60 mm, 
50 mm; 
45 mm, 
40 mm, 


50 mm, 
40 mm. 
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Třída B (hospodářské ovoce): Plody všech odrůd, nevyhovující 
jakostním třídám [A a A. Vady všeho druhu (odřeniny od větví, za- 
hojená poškození od krup, rzivost, ojedinělá strupovitost a křenčivost, 
červivost) jsou přípustny, pokud nejsou příliš na závadu trvanlivosti. 
Plody nesmějí býti nahnilé. Sladké a hořkosladké odrůdy jablek ná- 
ležejí do jakostní třídy C. 

Nejmenší příčný průměr: 


mm A RAATdý B "m7 AG "K 2" m) > A5 TIM 
pro hrušky třídy B... . zao P 4" Ve A0 n 
pro maloplodé odrůdy NEk +P 35 mm. 


Typicky maloplodé, ale hodnotné odrůdy R Řoslů na př. Trevír- 
ské) mohou zpracovatelům býti dodávány, i když předepsané veli- 
kosti nedosahují. 


Třída C (průmyslové ovoce): Plody všech odrůd, které neodpo- 
vídají požadavkům tříd I A, A, B, neprané, nesmějí býti přezrálé ani 
znečištěné nebo nahnilé. 


bd 


Nejmenší příčný průměr 35 mrn. 
Kdoule. 
Třída A: Plody česané, charakteristického tvaru a barvy, bez 


viditelných vad. Neimenší příčný průměr 50 mm. 

Třída B: Plody neodpovídající třídě A, nenahnilé ani zne- 
čištěné. 

5. Přehled odrůd. 

Z abecedního seznamu odrůd, jablek a hrušek (str. 32—40) je 
zřejmé, ke kterým cenovým a velikostním skupinám jednotlivé 
odrůdy patří, jelich nejmenší příčné průměry pro rozdělení do 
jakostních tříd a označení odrůd dobou zrání. 


2. Ovoce peckové. 
Slívy!) a švestky. 

TřídaA: 

1. Ovoce sčesané před úplnou zralosti, snášející bez poškození 
přepravu, suché, dobře vyvinuté, nepopraskané, bez následků po 
chorobách a škůdcích, čisté a nenahnilé. 

2. Ovoce skoro zralé, ale zatvrdlé (určené jenom k průmyslo- 
vému zpracování), dobře vyvinuté, čisté a zdravé, neprané, ne- 
nahnilé, bez stopek a listů, bez jakýchkoli následků po chorobách 
a škůdcích. 

1) U sliv a broskví jsou přípustny vybrané, zcela bezvadné a velké, 


pěkně vypadající plody jakostní třídy A, v malém po případě ve zvláštním 
balení iakožto třída [A (výběr). 
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Višně a amarelky: 
1. Ostheimská višeň, 2. Amarelka Gobetova, 3. Amarelka královská. 4. Morela 
pozdní, 5. Sladkovišeň raná, 6. Královna Hortensie. 
(Příklady odrůd z cenových skupin na str. 41.) 


T řída B: (určené jen k průmyslovému zpracování): 

Švestky a slívy i přezrálé a popraskané, pokud možno bez sto- 
pek a listů, čisté a nenahnilé, bez jakýchkoli následků po škodlivých 
činitelích. . 

Meruňky. 

Třída A: Plody česané, ale zatvrdlé, ne však zelené a duté, 
způsobilé k dopravě, steinoměrně vyvinuté a vybarvené, čisté, 
suché, zdravé bez jakýchkoli poškozenin na slupce, nenahnilé. 

Nejmenší příčný průměr 35 mm. 

Třída B: Plody též přezrálé, ale suché, čisté a zdravé. Nejmenší 
příčný průměr 30 mm. 

Broskve.?) 

Třída A: Plody česané, ne úplně zralé, tuhé, způsobilé k do- 
pravě, stejnoměrně vyvinuté a charakteristicky vybarvené, čisté, 
suché, zdravé, nenahnilé, bez puklin u stopky a bez jakýchkoli poško- 
zenin na slupce. 

2) Viz poznámku 1). 


a b8« k 





Slivoně: T. Zelená renkloda, 2. Biihlská, 3. Královna Viktorie, 4. Mirabelka 
nancyská, 5. Domácí velkoplodá. (Příklady odrůd z cenových skupin 


na sír. 42.) 
Velikost [.: nejmenší příčný průměr. . . < . . + 2.. 60 mm. 
Velikost II.: nejmenší příčný průměr... „0.45 mm. 


Třída B: Plody ne úplně zralé, zatvdle. schopné dopravy, 
zdravé, čisté, suché, bez poškozenin na slupce. Nejmenší příčný 


průměr 40 mm. 

Třída Č: Plody neodpovídající podmínkám třídy A a B, nei- 

méně polozralé, čisté a nenahnilé. 
Mirabelky. 

Třída A: Plody žlutavé, ne zcela zralé, tuhé, stejnoměrně vy- 
vinuté a vybarvené, suché, zdravé, bez poškozenin na slupce, ne- 
nahnilé a pokud možno bez stopek. 

T řída B: Plody zralé až přezrálé, čisté a nenahnilé. 

Renklody. 
1. Způsobilé k dopravě: 

Třída A: Plody česané, pokud možno se stopkou, pevné, stejno- 
měrně vyvinuté a vybarvené, suché, zdravé, nenahnilé, bez jakých- 
koli poškozenin na slupce. Nejmenší příčný průměr 25 mm. 
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T ř ída B.: Přezrálé i popraskané plody, ale čisté a nenahnilé. < 
2. Zelené, zatvrdlé: ý 
Třída A: Zelené, tvrdé, steinoměrně vyvinuté a vybarvené, ai 
suché, zdravé, nenahnilé, bez jakýchkoli poškozenin na slupce. Nej- 


W Aw 


menší příčný průměr 22 mm. 

Třída B: Plody vlastností třídy A, avšak i menší. Zralejších 
plodů smí býti až do 10% celkového množství. Čisté, nenahnilé, 
jen pro prodeji pro rychlou spotřebu, menší vady jsou přípustné. 

Třešně. 

Třída A: Zralé, schopné dopravy, se stopkou a bez listů (krá- 
lovna Hortensie s palisty), česané plody, suché, odrůdě velikostí 
a tvarem odpovídající, nepopraskané, zdravé a škůdci nepoškozené. 

Třída B: Zralé plody k jídlu, čisté a nenahnilé, menší vady 
do 10% přípustné. Chrupky mohou do 5% obsahovati popraskané 
plody. 

Višně. 

Třída A: Zralé, ale způsobilé k dopravě, česané se stopkou 
nebo bez ní a bez listů, nebo stříhané s dlouhou stopkou, čerstvé 
a suché, tvarem a velikostí odpovídající odrůdě, nepopraskané, 
zdravé a bez škůdců. 

Třída B: Zralé k jídlu, čisté a nenahnilé, též bez stopek, pří- 
pustno až 10% plodů s menšími vadami. 

Třída C (určena jen k průmyslovému zpracování): 

Bez stopek i přezrálé a popukané, avšak čisté a nenahnilé. 


3. Ovoce drobné (bobulové). 


Polní jahody.3) 


Třída A: Zralé, ale k dopravě způsobilé, s pevnou dužninou, 
stejnoměrného tvaru a barvy odpovídající odrůdě (též s nažloutlou 
špičkou), s kališními lístky a krátkou stopkou, čisté, nenahnilé, 
zdravé, ničím nepoškozené (pro průmyslové zpracování po před- 
chozí dohodě též plody bez stopek a kališních lístků). Nejmenší 
A průměr 20 mm (maloplodé odrůdy jako Deutsch Evern 
15 mm). 


Třída B: Též zralejší plody k jídlu, avšak k dopravě způso- 
8) U rychlených a polních jahod isou přípustny vybrané, zcela bezvadné 


a velké, pěkně vypadající plody jakostní třídy A, v malém, po případě ve 
zvláštním malém balení jakožto třída [A (výběr). 
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bilé, velikostí, tvarem a barvou nevyhovující třídě A, též pomoklé, 


s kališními lístky nebo bez nich, avšak zdravé, nenahnilé a čisté. 

Třída C (zboží k lisování): Též přezrálé a pomoklé plody, 
s menšími stopami písku, avšak zdravé a nenahnilé, s kališními 
lístky nebo bez nich. 


Rybíz. 


Třída A: Plody zralé, k jídlu, nepřezrálé, stejnoměrné barvy 
odpovídající odrůdě, suché a čisté (pro průmyslové zpracování po 
předchozí dohodě též plody drhnuté). 

Třída B (sudové zboží, určené jen k průmyslovému zpra- 
cování): 

Zboží nevyhovující třídě A, též drhnuté a přezrálé, avšak čisté 
a nenahnilé. 


Angrešt. 


1. Ovoce zralé, ale způsobilé k dopravě. 
Třída A: Steinoměrností tvaru, barvy a velikostí odpovídající 
odrůdě, dobře vyzrálé, suché, čisté, zdravé a nepoškozené škůdci. 
Třída B (určena jen pro průmyslové zpracování): 
Zboží zralé a přezrálé, ale čisté a nenahnilé, 


2. Ovoce zatvrdlé. 


Třída A: Normálně vyspělé, ještě zatvrdlé, zdravé a nepoško- 
zené škůdci. 
3. Ovoce zelené, nezralé. 

Třída A: Pokud možno stejnoměrné velikosti, ještě zelené, 
zdravé a nepoškozené škůdci. Průměrná délka bobule nejvýše 
18 mm. 


Maliny a ostružiny.) 


Třída A: Pro rychlou spotřebu a pro průmysl (sudové zboží). 
Zralé k jídlu, trhané bez lůžek plodových — v případě dohody 
i s nimi — čisté a pro prodei pro rychlou spotřebu suché. 


Borůvky a brusinky. 


Třída A: Borůvky zralé, dopravy schopné, brusinky zatvrdlé, za 
sucha česané, bez listí, čisté a nenahnilé. 

4) U malin a ostružin jsou přípustny vybrané, zcela bezvadné a velké, 
pěkně vypadající plody iakostní třídy A. v malém, po případě ve zvláštním 
malém balení s obsahem do */2kg jakožto třída TA (výběr). 
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Drobné ovoce: 1. Jahoda »Vitěz«, 2. Angrešť »Triumph«, 3. Rybíz 
»Versailiský červený«, 4. Malina »Hornet«, 5. Ostružina »Lucretia«. 


Třída B (sudové zboží k lisování): Plody zralé až přezrálé, 
čisté a nenahnilé a nenakvašené. 


Šípky. 


Třída A: Plody převážně sytě červené, menším dílem žluto- 
červené, naprosto nepoškozené, bez plodů nahnilých, plesnivých, 
hnědých nebo černých. 

Třída B: Plody převážně sytě červené, ne plesnivé, jinak až 
-do 25% celkové váhy méně hodnotnější než třída A, bez černých 
plodů. 
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-© Zařazení odrůd jablek, hrušek, třešní, višní, amarelek, 
| švestek, pološvestek a slív do cenových 
a velikostních skupin: 














JABLKA 
E Nejmenší ný - E 
ř sal%oc © Na 
n Odrůda Z=|Š5| | dakostní třídy | SSše 
Bo |- —1— —— an 
Ož|>%| IA| A | B | C fánax 
l Aderslebenský kalvil HH b | 65 | 60 | 45 | 35 Z 
2 Ananasová reneta ... I d 55 50 | 45 35 Z 
3 Annie Elisabeth.. . .1 IV a 65 | 45 35 Z 
4 | Anýzové české . . . | III d 55: |: 50%90+45T 35 Z 
5 Antonovka . . . -2 | IV C 55 45 35 P 
6 | Astrachán bílý —. . .| IV č 55 -45 | A5 l 
7 Astrachán červený . . | IV (© 55 45 35 L 
8 
o | 
10"|Bal o 3. a | 0150 450 30 2 
11 Baumannova reneta. „| HI 6 60 | 550. 45-135 Z 
12 Berlepschova reneta —. II G 60 55 45 35 Z 
13 Bernské růžové . . . II © 60 55 45 35 Z 
M Bsmarčkovo . . -| vba | 65| 45| 35| Z 
15 Bisteriieldská reneta . NH b 65 | 60 | 45 | 35 P 
16 | Blenheimská reneta . . II b 65 | 60 | 45 35 Z 
7 | Boikovo -< <" 2: IM b 60 | 45 | 35 Z 
18 Boikovo obrovské.. .| IV a 65 | 45 | 35 Z 
19 i Boskoopské . .. ..... II b 65 60 45 | 35 Z 
20 
21 
22 | Car Alexander. . . .| VÍ a 65 | 45 | 35 E 
Z can s" < s. VÍ b 60 | 45| a5| B 
9 24 | Citronové zimní . . „| IV c 55 | 45| 35| Z 
25 | Coulonova reneta —. „| II a | 70| 65| 45| 35| Z 
26 | Coxova reneta. . . .zvltřĎ d 55 | 50, 45.. 35 Z 
27 | Crencelské c - -< se| AL 5 65 | 65| 45| 35| P 
28 
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Odrůda 


Červené tvrdé.. 


Evino jablko 


Fiesserovo (Fiesserův 
prvenec) 


Gascoigneho šarlat. . 

Gdanský hranáč 

Gallowayské (Smiřické 
vzácné) L 

Gloria mundi (Sláva 
světa) 

Grahamovo . 

Grávštýnské 


Hammersteinovo 
Harbertova reneta 
Hawthorndenské 
(Hlohovské) . 
Hedvábné bílé zimní 
Hervábné červené letní 
(Broskvové letní) . 
Hornolužická reneta 
muškátová ; 
Hvězdnatá červ. reneta 


Charlamowski 
(Borovinka) . 
Chodské 


Velikostní 
skupina 


Nejmenší příčný 
průměr plodu 
jakostní třídy 





A-|-A-| B- © 














léto 
podzim 
zima 


Doba zrání 


L 
P 
Z 








pa 


BY V S 8 100009 36, 


7197 E V 
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E Nejmenší příčný |. © 
Mal ac průměr plodu M ia. 
Odrůda o E| S iakostní třídy NS8E 
5,58 — 411 
O%|P%|1A| A | B | C |Á=ax 
| | 
| | 
| 
Jadernička moravská li b 55 |, "O0 ..35 Z 
James Grieve I d 60 | 55 | 45 | 35 P 
Jeptiška IV c 60 | 45 | 35 Z 
Jonathan . I c 60 55 . 45 | 3b* Z 
Kalvil bílý zimní . I b 65 | 60 | 45 | 35 VA 
Kalvil. červ. podzimní .| III b 65.1.60, 45 | 35 P 
Kanadská reneta . II a 20 | 65| 45. 85 Z 
Kardinál žíhaný HI b 65 | 60 „45 | 35| P 
Kasselská reneta . V c | 55) 45 | 35 Z 
Knížecí zelené. Ié z b 60 | 45 | 35| z 
Kominíček hnědý . IV C bběj| 45 35 ez 
Košíkové . Re (© 8093 45 | 45 Z 
Kožená reneta podzimní | [V c 55 4 4535 P 
Kožená reneta zimní 
franc. I d 60 | 55 | 451 35 Z 
Královnino : IV b 60 j 45 | 35 Z 
Krasokvět červený IV | c 55 „45 Ob Z 
Krasokvět žlutý I b Bo. 60| 451 35 Z 
Krátkostopka král. mod | 554 50, 45|' a55|. -Z 
Kutscherovo . II a 70 | 65 | 45 | 35 Z 
l 
| | 
Landsberská reneta . II b 65:| 604 45 | 35 Z 
Lašské . L ce 60 55 | 45 | 35| P 
Lebelovo . IV a 65 745 -035 P 
Libernáče IV a L, 65T 45 | 35 P 
Libinské II b 65:| 6D 45 | 35 Z 
Limburské c | 60| 55| 45| 35 | P-Z 
Lohák . + IVÍ a 65.. 45| 35| Z 
Londýnské He | 604 i55y) 450, Sk. © 
Lord Grosvenor V b 60 |* 45135 L 
Lord Suffield V b | 60. 535 P 














Z. . k o " ká © 


E Nejmenší n 

: o Zo růměr plodu 

čís. Odrůda S B S s jatědstní třídy 
BB 88 |-—— |- 
OG|Í>Š|IA| A |B C 
| 

93 
94 
95 | Malinové holovous. . . I 6 60 | 55 | 45 
96 | Malinové hornokrai. |. ! b 65 | 60 | 45) 
97 | Malvazinka . : L RB l 50 | -45 
98 | Matčino (Nonetit) i I c 60 (ví55: „45 
99 | Míšenské . ei d 55.|- S04 45 
100 | Míšeň jaroměřská P c 55 | 4 
101 
102 | 
103 | Nathusiovo holubí SJ C | 55 | 45 | 
104 | Nordhaus. krás. „MN C 60 | 55 | 45| 
105 | 
106 
107 | Oberdieckova reneta „| HE | c 60 | 55 | 45 
108 | Ontario z 01b, 09400 | 45 
109 | Osnabriická reneta „JN ře 55 | 451 
110 
111 
112 | Panenské české : NH d 55 | 50 | 45 
113 | Parkerovo : : Hi G 60 | 55.. 45 
114 | Parména šarlatová . „| IE | © | 60) 55, 45| 
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125 | | 
126 | 
127 | Ribstonské c 60| 55 | 45 
128 | Richardovo žluté . b | 65) 60 45 























35 
35 


35 


35 


35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 
35 


35 
35 


Doba zrání 
L = léto 


DMYIN DM NNN i 


MN 


MNN 


P == podzim 
Z — zima 


U NN UGNN 


U 
Ň 


"JN 


U 
N 


DĚD U 


JN 






134 
135 
136 
137 
138 
139 


142 


145 


147 
148 


149 
150 
151 
152 
153 
154 
155 
156 
157 


Poř. 
ČÍS. 


ya n 0 E 0 | * 


Odrůda 


Cenová 
skupina 


Řehtáč soudkovitý 


slané Tilliseh . 44. « [ 
Solivařské < <% SLI 
Strauwaldova parména | IV 
Ska s < o 22 2 Ň 
Sludmičné; S < 5 III 
Sudetská reneta . . . I 


Šampaňská reneta ... II 


Ušlechtlé Zté 3 <+.| U 


Veilímek červený a W. 
zelený (Štětínské čer- 


vené a zelené) . . .| IV 
Velkovévoda bádenský . | [V 
WenoVoO -4 II 
Wagenerovo |. .+. I 
Weall s" + šě. i 


Zuccalmagliova reneta . 


Velikostní 
skunina 


C (5CG 1 










Neimenší příčný 
průměr plodu 


iakostní třídy 





70 





60 
60 


60 


65 | 





65 





65 
95 
55 
95 
D5 
95 


55 


60 


60 


65 
60 


D5 


55 





50 © 


C 





45 | 35 
45. 3 
45 | 385 
45 3 
45. 35 


45 | 35 
45 3 


45 35 





45 | 35 

45 | 35 

45 | 35 

45 | 35 

45 | 35 
| 


zd 35 

















> 
. 


Doba zrání 

L == léto 

P = podzim 
zima 


Z 












NNNNNAN V 









NG 


NN 





nil 





' PETA 38 ná 


n 


, 
6) 
úl 


TÝ 


W 
© 
8.. 
28 
© 5 
N. 
3 
a“ 
>, 3 
53 
RZ 
Na 
S 
s 
"= V 
SO 
bo 
© > 
a © 
G. 
IN 
R 
E 
ey 
= 
88 
DN 
eD © 
„O V 
Sk 
Ne 
ný 
© 2 
p) 
© 3 
=>. 
Sa 
„= 
2 © 
a) 
ty k 
k 
s 
„A 
= © 
8X 
K 
© 82 
S X 
om 
Pr 
5 
šš 
sA 
o 
je) 


37 













Poř. 
čís. 


OD MNO U A UWUWN r 


Odrůda 


Amanlinská máslovka 
Ananaska česká 
Angoulemská 
Avránšská 


Bergamotka pravá 
Blanketka 
Blurmenbach. másl. 
Boscova lahvice 


Clappova . 
Colmarská zlatá 
Colomaova másl.. 


Červencová . 


Děkanka spolková 
n. Robertova 


Dielova másl. 
Drouardova másl. 
Dvorní másl. 


Espérenova más!. 


Grumkovská 
Guyvotova mmásl. 
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Odrůda 


Hájenka ; 
Hardenpon. mást.. 
Hardyho . 


Charneuská . 


Konference 
Kongresovka 
Koporečka 
Krassanská 
Křivice 


Le Lectierova . 
Le Brunova . 
Lucasova . 


Madame Verté . 
Magdalenka . 

Marie Luisa . 
Marillatova . : 
Máslovka předobrá . 
Mechelenská (Malinská) 
Merodova másl. 
Ministr Dr. Lucius 
IMAuškatelka šedá . 
Muškatelka turecká . 


Nepoleonova másl. 
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Odrůda 


Pařížanka 
Pastornice 
Poiteau-ova . 
Pitmastonská 
President Mas . 
Pstružka . 


Salisburyho másl. 
Sixova. 
Solanka 


Špinka. 


Thirriotova . 
Tongernská . 
Tongréska 
Trévouská raná 


Vévodkyně Eliška 
Vienská 
Williamsova . 


Windsorská másl. 
(Madamka) 





Olivier de Serres. 
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Cenová skupina I.: 
a) Chrupky: 


1. světlé (pestré): 


2. tmavé: 


b) Srdcovky: 
1. světlé: 


2. tmavé: 


Cenová skupina IL: 
a) Chrupky: 


b) Srdcovky: 
1. světlé: 


2. tmavé: 


Cenová skupina III.: 


Cenová skupina I.: 





VIŠNĚ A AMARELKY 





Františkova chrupka, 
Napoleonova chrupka (Lauer- 
mannova, Princeska), 


Germersdorfská 
Hedelfingenská 
Thurn Taxis 

Velká černá chrupka 


Boppardská raná 
Lyonská raná 
Ramon Oliva 
Kaštánka 
Troprichterova 


pravé chrupky, nezařaděné 
do I. cenové skupiny. 
















Baltavarská 
Donissenova žlutá 
Eltonská 
Frommova 
Koburská černá 
Kostelnice 
Libějovická raná 
Mšenská jánovka 
Rychlice německá 
Skalka 

Vítovka molitorovská 
Žalanka 


všechny odrůdy maloplodé, bělice, 
a odrůdy s vodnatou dužninou, pod- 
řadné hodnoty. 






Ministr Podbielski 
Morela pozdní 





W 


FTK 


E děd 


"0 VPP W" 


Cenová skupina IL.: 


Cenová skupina III.: 


Španělská višeň 
Vackova višeň 


Amarelka Gobetova 
Amarelka královská 
Bruselská hnědá 
Ostheimská višeň 
Sladkovišeň raná 


drobnoplodé odrůdy (na šťávy). 


ŠVESTKY, POLOŠVESTKY A SLÍVY 


Cenová skupina I.: 
a) švestky a po- 
lošvestky: 


b) slívy: 


Cenová skupina II.: 
a) švestky a po- 
lošvestky: 


b) slívy: 


Cenová skupina Hl.: 
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Ahlbachova 

Dolanka 

Domácí velkoplodá a její krajové 
formy 

Esslingenská 

Lůtzelsachsenská 

Wangenheimova 

Ziminrova 


Althannova renkloda 
Malvazinka 
Ouliinská 

Zelená rekloda 


Biihlská 
Carská 
Černošická 


Bonne de Bry 
Katalonský špendlík 
Meruňková žlutá 
Mirabelka nancyská 
Mirabelka raná 
Ontario 

Ruth Gerstetter 
Úrodná raná 


drobnoplodé odrůdy, obyčejné 
slívy, slivky a špendlíky. 








Zelenina není pochoutkou, nýbrž důležitou složkou lidské potravy. 
Trpí-li organismus nedostatkem oněch vzácných látek obsažených 
v čerstvé zelenině, nastávají poruchy ve výživě a těžká onemocnění. 
Zvláště zelenina mladá, křehká a šťavnatá je výživná, poněvadž je 
snadněji stravitelná, než zelenina zaschlá a dřevnatá. Záleží na úpravě 
zeleniny v domácnosti a na způsobu rozmělněni při její úpravě a při 
kousání. Zelenina syrová nevyužije se do té míry jako zelenina vařená. 
Pěstitelé i obchod musejí míti společný zájem na neporušení jemnosti 
a křehkosti zeleniny, a na tom, aby nebyla někde příliš znehodnoco- 
vána její jakost a aby se žádná zelenina po sklizni již nezkazila. 


Správná sklizeň — lepší zpeněžení zeleniny. 


Pěstitel má dbáti, aby vystihl nejvhodnější dobu sklizně. Jak rych- 
lená, tak i raná zelenina se sklízejí v plném vývoji. Stupeň vývoje, ve 
kterém je zelenina zralá ke sklizni, je různý 1 u jedné a téže zeleniny. 
Řídí se dobou i účelem, pro který je zelenina sklízena. Zpravidla 
čím později je dodávána na trh, tím bývá vzrostlejší. Tak na příklad 
prvé rychlené okurky a kedlubny jsou nepoměrně menší a lehčí než 
ze sklizní pozdějších. Podobně také květák, kapusta, zelí, salát a 
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Me ži l 
M“ i 
jiné, čím později jsou dodávány na trh, tím jsou vyvinutější, ne však 

přezrálé. 
“ Účel použiti zeleniny často spolurozhoduje o stupni vývoje, v němž 


se zelenina sklízí. Na př. okurky nakládačky, salátnice, zelený hrášek, 
fazole a jiné druhy se sklízejí přímo buď pro spotřebu nebo pro | 
zpracování. Ceny jsou upraveny podle toho, jak je účelovým podmín- 
kám vyhověno. 
Počasí někdy rozhoduje o době sklizně zeleniny, leží-li zelenina | 
přímo na zemi, jako okurky, melouny, rajská jablíčka, nebo jsou-li | 
tak nízko — salát, košťáloviny, kedlubny, Že za deštivého počasí a za 
prudkých lijáků jsou znečištěny zemí, Drobný déšť, zejména v půdách 
písčito-humosních již tak neškodí. Mnohdy je nutno čekati, zvláště 
u listnatých zelenin, až listy oschnou. Stejně i trvalé sucho a vedro 
nás někdy nutí sklizeň zeleniny uspíšiti, případně oddáliti (vybíhání 
do květu u špenátu, salátu, zavadnutí kedlubnů, košťálovin). Pěstování 
rané zeleniny je dnes těžko myslitelné bez umělého zalévání, při 
jehož používání jsme na atmosférické srážky závislí jen do určité 
míry. 
Denní doba, v niž sklizeň provádíme, nebývá bez vlivu na jakost 
zeleniny. To platí ve zvýšené míře o rané zelenině listové, jako je 
salát, špenát, zelí, kapusta, dále o květáku, ředkvičce, karotce a i. 
Ve dne jsou zdravé listy důležitou výrobnou organických látek, a 
poněvadž v té době hlavně zeleniny rostou, mohl by se považovati 
večer za neivhodnější dobu ke sklizni. Listy jsou však zpravidla za- 
vadlé, poněvadž nemají dosti vody, které se ve dne více vypaří, než 
jí může poskytnouti kořeny přijato. V noci je tomu opačně, výpar 
je silněji omezen než přívod vody, takže zeleniny isou ráno SVĚŽÍ, 
čerstvé a křehké. Hodí se proto pro sklizeň jarní a zejména letní zele- 
niny časné ráno, nejlépe ještě před východem slunce, neboť sklizená 
zelenina se déle udrží čerstvá v dobré jakosti a převážnou měrou 
se také v nejkratší době, většinou ještě tentýž den předkládá k jídlu. 
Ve sklenících, v pařeništích a za chladnějších jarních dnů, dokud 
se nedostaví parné, suché počasí, nejsou výhody časné sklizně — 
pokud se týče jakosti — tak pronikavé a můžeme se proto volněji 
přizpůsobovati odbytu a době odeslání. Za studených dnů podzimních 
a zimních hodí se nejlépe ke sklizni teplejší hodiny polední. Sklízení 
zeleniny svěříme jen nejzručnějším a nejspolehlivějším silám. Skliz- 
ňové práce musí býti tak organisovány, aby celý postup byl rychlý 
a plynulý, bez zbytečného překládání zeleniny. Při sklizni většího 
množství zaveďme dělbu práce, aby každý vykonával jen určité vý- 
kony, nezdržoval se přecházením, nerozptyloval se ostatními pracemí 
od vlastní sklizně až po uložení zeleniny do předepsaných obalů. Do 
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těchto musí přijíti zelenina co nejrychleji, aby nebyla vystavena 
dlouho ostrému slunci a větru. 

Dbeime, aby ani při rychlém výkonu sklizně nebyly ve vývoji 
rušeny rostliny dosud nedostatečně vyvinuté, jež budou sklizeny 
později. Ještě snadněji a proto také častěji bývají poškozovány 
zeleniny, sklízejí-li se jen jednotlivé části rostliny, jako okurky, rai- 
ská jablíčka, zelené lusky fazolí a hrachu, listy špenátu a j. Utržené 
nebo nalomené výhony již dále neplodí, čímž vznikají pěstiteli veliké 
škody. 


Příprava zeleniny protrh. 

Nejen sklizeň zeleniny, ale i její další příprava pro trh, spočívající 
v čišťění, praní, třídění, úpravě a uložení do vhodných obalů, má býti 
provedena již u pěstitele, 





Přeprava i uložení zeleniny v normalisovaných obalech zmenšuje ztráty. (Na 
obr. zelí a cibule ve skladišti, rychlený špenát zasilaný v loubkových koších.) 


Pečlivé provedení všech těchto prací má v prvé řadě veliký vý- 
znam pro pěstitele, neboť získává správný přehled o tom, kolik ze- 
leniny a jaké jakosti sklidil. Tyto práce jsou pěstiteli zhodnoceny 
vyšší cenou za prodanou zeleninu. Při stanovených cenách a za- 
jištěném odbytu je pěstitel zbaven velikých starostí s prodejem 
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zeleniny, který často spotřeboval největší část jeho času, takže se 
nemohl plně věnovati vlastní činnosti pěstitelské. Nyní však může 
všechno jeho úsilí směřovati v prvé řadě k pěstování co nejlepší 
zeleniny, kterémužto úkolu musí věnovati všechnu péči, neboť jen 
množství a jakost zeleniny přivezené v určité době na trh rozhoduje 
o výši čistého výnosu. 

Vyvarujeme se každého znečištění zeleniny. V obchodě má býti 
nabízeno zboží čisté, vzhledné, nezablácené a nepomačkané. Často 
je výhodnější umazání předejíti, než znečištěnou zeleninu čistiti; 
zejména onu, která se po sklizni nesmí-práti, nutno před umazáním 
pečlivě chrániti. Odstraníme všechno, co nepěkně vypadá, jako 
chorobné nebo nahnilé, otrhané, pomačkané listy — na př. u salátu, 
špenátu a košťálovin. Uřezání košťálů budiž provedeno hladce, těsně 
pod listem, u kedlubny těsně pod hlízou. Řezná plocha musí zůstati 
čistá, neumazaná. Práce a spotřeba času je skoro stejná, zvláště 
navykne-li si sklízející na pořádné a stejné provádění jednotlivých 
úkonů. 

V četných případech provádí se praní zeleniny. Je to dovoleno 
zejména u těch druhů, které bývají pravidelně umazány a jsou 
spotřebovány brzy po sklizni, případně u těch, jimž praní neškodí. 
Tak na př. okurky, mrkev, karotka, petržel, ředkev a ředkvička se 
perou pravidelně, salát, špenát, chřest, pór, svazkový celer jen 
v nutném případě a ostatní zeleniny jen výjimečně, příp. se vůbec 
neperou, jako černý kořen, červená řípa, lusky hrachu a fazole, 
košťáloviny a i. 

Opráním hlíny, písku a prachu se dosáhne u zeleniny lákavého 
vzhledu, je usnadněno třídění, poněvadž silněji vyniknou závady 
způsobené chorobami a škůdci, jako kořeny nahnilé, provrtané 
larvami květilek a pod. Nutno však míti na paměti, že zeleniny 
oprané jsou zpravidla méně trvanlivé a nehodí se dobře pro dalekou 
dopravu, neboť se rychle kazí a musí býti brzy spotřebovány. 

Při praní dbejme, aby použitá voda byla čistá, zdravotně nezá- 
vadná. Vždyť zelenina bývá často pojídána syrová, jako karotka, 
ředkvička, okurky, salát a j., takže by se snadno mohla rozšířit in- 
fekce. Lépe jak stojatá, brzy znečištěná a rychle se kazící voda 
v nějaké kádi, hodí se k praní voda tekoucí buď vodovodní nebo 
ze zvýšené kádě. Vyvedere ji potrubím do sprchových růžic, pod 
nimiž na latovém roště zeleninu pereme nebo osprchujeme vodou 
z růžice, jíž končí gumová hadice. 

Nestříkejme, ani nepolévejme zeleninu čistou v domnění, že se 
lépe a déle udrží. Dosáhneme pravého opaku, neboť mokrá listová 
zelenina se mnohem dříve zapaři a zkazí než zelenina suchá. 
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II. Směrnice pro třídění zeleniny. 


Třídění zeleniny podle velikosti a jakosti bylo sice u nás již dříve 
prováděno, ne však pravidelně ani podle jednotných směrnic, jaké 
jsou nyní vydány vyhláškou Českomoravského svazu zahradnicko- 
vinařského. 

Nově zavedený způsob odbytu nevyhnutelně vyžaduje, aby zele- 
nina byla řádně a poctivě třiděna. Plyne z toho prospěch celému 
hospodářství, ale i pěstiteli, neboť za totéž zboží dobře roztříděné 
utrží mnohem vice, než prodává-li je tak, jak je sklidil. Roztříděná 
zelenina působí také lepším vzhledem, snadněji a lépe se prodává, 
poněvadž zaručuje obchodníku i spotřebiteli určitou, snadno zjisti- 
telnou jakost. 


Jednotnost velkého množství zeleniny téhož druhu dává vynik- 
nouti pěknému tvaru i zbarvení zeleniny, lahodí oku a zvyšuje tak 
zájem i koupěchtivost mnohem více než směs téhož zboží, ale ne- 
roztříděného. Zvláště u rychlené a rané zeleniny je význam třídění 
značný, neboť tato je kupována pravidelně náročnějšími spotřebiteli, 
kteří rádi zaplatí i třídění a pěknou úpravu. Čím dražší je výrobek, 
tím se pečlivěji třídí podle jakosti i velikosti, což platí zejména 
o zelenině rychlené a rané. 

Velmi často třídíme zeleninu již při postupné sklizni, při níž hned 
v pařeništi nebo na záhoně dáváme stranou nejlepší a nejlépe vy- 
vinuté jedince. Tak na př. rychlené okurky, květák, kedlubny, salát, 
ředkvičku, karotku, ale i při sklizní na poli rajská jablíčka, kedlubny, 
všechny košťáloviny, karotku, okurky a j. K takové sklizní je za- 
potřebí velikých zkušeností. V mnoha případech, zejména kde se 
jedná o malé rozdíly ve velikosti, nesmíme se spoléhati ani na 
zrak a třídíme zeleninu buď podle míry, nebo strojními třidiči, jako 
cibuli a raiská jablíčka. Zvláště jedná-li se o větší množství, je 
tato práce rychlá, spolehlivější a lacinější. Když třídíme od oka, 
položíme si před sebe vždy vybraný vzor odpovídající dané jakosti, 
pro stálé srovnávání. Tím je práce značně ulehčena a stejnoměrnost 
více zaručena. 


1. Luskoviny. 
Fazole (nízké a popínavé). 
Třída A: Lusky zdravé, mladé, čisté, křehké, masité a šťavnaté, 


snadno a hladce lámavé, bez listů, odrůdově jednotné, bez skvrn, 
zelené nebo žluté barvy, odpovídající odrůdě; semena slabě vy- 
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1. Mladé čerstvé lusky hrachu, 2. zralé a zaschlé lusky, 3. mladé a jemné 
lusky fazolí, 4. příliš zralé lusky, nevhodné pro trh ani pro zpracování. — 
Takové lusky se maji nechat dozrát na semeno. 


vinutá a křehká, lusky nezduřelé, vyjímajíc odrůdu »Cukrové 
perličky «. 

Třída B: Malé vady a vyspělejší zrno přípustné; jinak jako 
u třídy A. 


Poznámka. 


Sklizeň: U fazolí popínavých trvá sklizeň postupně delší dobu než 
u nízkých. Lusky se mají trhati co nejopatrněii, zvláště při úkolové práci. 
Lusky při sklizni nesmí býti mokré, Vlhké nutno rozprostřít v tenké vrstvě, 
aby rychle oschly. LEusk má býti hladký, křehký, lámavý, na lomu skelného 
vzhledu. Jen na luskách »princesek« smí býti znatelná zrna. Jsou sice silněji 
vyvinutá, ne však tvrdá a moučnatá. 

Závady: Každé poškození lusku i skvrny způsobené chorobami, lusky 
znetvořené, tvrdé se semenem přezrálým, moučnatým a s tuhými vlákny. 

Balení: Pro zasílání isou vhodné jutové pytle o 15 až 30 kg. nebo bedny. 
Nesmí býti zasílány mokré, neboť se snadno zapaří a lusky dostávaií ne- 
pěkné skvrny. 


Zahradní hrách. 


Třída A: Odrůdově jednotný, zrna stejnoměrně zralá, zdravá 
a nepoškozená škůdci, dostatečně veliká, šťavnatá, ne tvrdá. 

Při dodávkách továrnám na konservy nesmí býti u hrachu k lou- 
pání více než 30% a u hrachu dřeňového více než 50% vel- 
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kých zrn (čtvercové otvory síta nad 8'/= mm), lusky jednotně dlouhé 
a odrůdě odpovídající, pokud možno čerstvé, odrůdy cukrového 
hrášku s malými nevyvinutými zrny; lusky mladé, křehké, čerstvé 
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a zelené. | 
Třída B: Nevyhovující třídě A, též příliš malé, málo plné a “ 
poškozené lusky. x 


Poznámka. 6 


Sklizeň: Vyžaduje značných zkušeností v odhadu stupně zralosti. Za su- 
chého počasí hrášek velmi rychle přezraje, zrna moučnatí a ztrácejí na 
jakosti. Sklizeň je postupná, dvakrát až třikrát za týden. 

Závady: Skvrnitost a deformace lusků, červivost a moučnatost zrna. 

Balení: Pro zasílání jsou nejvhodnější iutové pytle o obsahu 15 až 30 kg 
nebo koše. Ke zpracování se zasílají i v bednách. 


2. Cibuloviny. 
Cibule. 


Třída A: Cibule v příčném průměru nad 25 mm, podle odrůdy 
jednotná tvarem a barvou, nevzrostlá, úplně vyzrálá (kromě ra- 
ných cibulí do 1. září); zdravá a suchá, nenamrzlá, důkladně očiš- 
těná, nať krátce ukroucená, bez kořenů. 


Velikost I: příčný průměr od 50 mm výše (velké zboží — pro 
řezníky). 

Velikost II: příčný průměr 35—50 mm (střední zboží — pro do- 
mácnost). . 
Směs: příčný průměr od 25 mm výše. 

Velikost III: příčný průměr pod 25 mm (cibule nakládačka — též 


do mixed pickles). 
Třída B: Cibule všech velikostí, neodpovídající třídě A, avšak 
vcelku čistá a nenahnilá. 
Poznámka. 


Sklizeň: Pravidelně se sklízí v červenci a v září, nemá býti sklízena před 
»zakroužením«, t. j. zaschnutím listů. Vytažená nechá se v řadách na poli 
dobře vyschnouti a dozráti. 

Závady: Cibule »krkaté«, nezakroužené, poraněné, nahnilé odporně zapá- 
chající, neodpovídající normálnímu tvaru. ň 

Balení: Cibule odkroucením zbavena listů a kořenů bývá neičastěji zasí- 
lána v iutových pytlích po 25—50 kg a v latových bednách. 

Prvá cibule jarní bývá často prodávána dosud nedozrálá i se zelenýra 
»civím« (listy), svázaná do svazků a ukládaná do košů. 


Por. 


Třída A: Čistý, bílý, nepoškozený, zdravý, s kořeny a listy 
poněkud zkrácenými, praný nebo bez hlíny, u zboží pro uložení 
bez zažloutlých listů. 
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Velikost I: nejmenší příčný průměr 30 mm. 
Velikost II: nejmenší příčný průměr 15—30 mm. 
Průměr pod 15 mm: polévkový pór. 
Třída B: Neočištěný i poškozený, avšak zdravý. 


Poznámka. 

Sklizeň: Sklízí se rýčem nebo vidlemi i nedorostlý, podle potřeby od pod- 
zimu do jara. Pro zimní potřebu se zakládá na krytý záhon nebo do stude- 
ného pařeniště. 

Závady: Nahnilé krky a listy. 

Balení: Por se buď vůbec nepere nebo jen zkrácené kořeny. Mokré listy 
snadno zahnívají. Listy se zkrátí asi o polovinu, vnější se stáhnou. shnilé 
odstraní. Svazuje se do svazků, případně se dává ještě do beden. 


3. Salátová zelenina. 
Hlávkový salát. 


Třída A: Salát čerstvý, zdravý, bez škůdců, nenamrzlý, nepoško- 
zený a nenahnilý, s dobře uzavřenými hlávkami, nevyběhlý, vnější 
listy bez podstatných pohmožděnin, bez kořenů, rychlený salát méně 
pevný než z volné půdy. 

Nejmenší váha hlávky: 
do. 15: května a od 15. listopadi -+ 2%. < « 8" 1% « . WE 
dox31, kWěha ax06. 5- záll z% 4 < a S 3 ee 0 
od 1. června do 14. září velikost I. . ... .. ........ . 20 g, 

velikost II... . : 2 MBW Z 

Třída B: Salát nevyhovgljící třídě A, avšak nevyběhlý, zdravý, 

bez škůdců a nenahnilý. 


Poznámka. 


Sklizeň: Vyříznutí hlávky má se prováděti velmi opatrně, neboť listy se 
snadno poškodí. Hlávka u rychlených a raných salátů jest méně vyvinutá 
než u salátů sklizených později. Řez provedeme těsně pod listem. Hlávky 
jsou vhodné k řezu, když vnější listy uzavírají již dobře vyvinutou hlávku, 
což možno ziistiti hmatem. Za suchého počasí sklízíme salát postupně, třeba 
každý den, neboť hlávky snadno přezrají, praskaií a vyhánějí do květu. 

Závady: Dosud neuzavřené nebo naopak již praskající hlávky, ohnilé 
a ožrané, chorobami a škůdci poškozené. skvrnité nebo zavadlé a zažloutlé, 
případně od krup rozbité listy, nahnilé košťálky. 

Balení: Hned při sklizni se hlávky třídí, vyřezává se nejdříve I třída. 
Košťálek se po očištění listů hladce seřízne, zavadlé, shnilé a velmi umazané 
listy se odstraní. I u rychleného salátu by měla býti stanovena nejnižší pří- 
pustná váha 1 hlávky. Nejranější se zasílá pouze v salátových klecích, vylo- 
žených papírem po 30 hlávkách ve dvou vrstvách. Pozdější sklizně bez vy- 
ložení klecí papírem, případně v bednách. Zejména pro delší dopravu nemá 
býti salát kropen vodou ani umýván, neboť se rychle zapaří. 


Štěrbák. 
Třída A: Salát čerstvý, zdravý, neožraný, nenahnilý a jinak 
nepoškozený, dobře bělený, bez kořenů. 





50 





Třída B: Salát méně vybělený než v třídě A. 
Poznámka. 

Sklizeň: Poskytuie salát od léta do zimy. Asi 14 dní před sklizní se bělí, 
případně se vysadí tak hustě, že hlávky isou pevně sloučené a stačí je běliti 
jen přikrytím rohožkou. 

Sklizeň, vady, balení a zasílání jsou obdobné jako u salátu hlávkového. 





Polníček. 


Třída A: Foiníček čistý, nevyběhlý, zdravý, bez škůdců, roz- 
dělený na velikolistý a malolistý. 
Poznámka. 


Sklizeň: Sklízí se od podzimu do jara. Kořen se odřízene těsně pod listem. 
Závady: Nahnilé, žluté nebo chorobné listy. 
Balení: Ukládá se netříděný do beden. 


4. Špenátová zelenina. 


Špenát. 


Třída A: Špenát čistý, zelený, nevyběhlý, bez žlutých listů a 
škůdců, bez plevele a hlíny, dodává se buď jako listový špenát 
(jen listy) anebo celé rostliny řezané pod samým kořenovým krč- 
kem, nepraný. 

T řída B: Špenát neodpovídající třídě A, zelený a čistý. 
Poznámka. 


Sklizeň: Špenát se sklízí v prvních iarních měsících a na podzim, za bez- 
mrazých dnů nebo v pařeništích a sklenících i| v zimě. V malém se uštipuií 
jen největší listy nebo vypichují největší rostliny, ve velkém se sklidí na- 
jednou. Někdy se i poseká těsně u země. 

Závady: Nahnilé, zavadlé, zaschlé, zežloutlé a umazané listy, dlouhé ko- 
řeny. 

Balení: Nejvhodnější zasílání je v koších nebo bednách, méně vhodné jsou 
již pytle. Rychlený špenát se zasílá také v salátových klecích vyložených 
papírem. 


5. Košťáloviny. 


Zelí (bílé. červené) a kapusta. 


Třída A: Hlávky zdravé, vyzrálé, tvrdé, druhu a odrůdě od- 
povídající, bez trhlin, nepopukané, steinoměrného tvaru i barvy, 
bez otlučenin i jiných poškozenin, s krycími listy neožranými, ne- 
nahnilými a nenamrzlými,*) hlávky nepříliš krátce od košťálu od- 
říznuté, aby krycí listy pevně držely; od 1. ledna do konce dodá- 
vek mohou první krycí listy chyběti. Nejmenší váha hlávky 3/4 Kg. 


*) Při odvážení hlávek zimních odrůd s pole mohou býti krycí listy na- 
mrzlé, ne však zcela zmrzlé. 
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Kapusta typu »Kníže zimy«, nejmenší váha hlávky '/» kg (s vněj- 
šími listy hlávky). 
Nejmenší váha hlávky rychlených a raných odrůd je '/z kg. 


Třída B: Hlávky zdravé, v tvrdosti odpovídající odrůdě, bez 
trhlin, nenamrzlé *) poněkud poškozené, vykrajované nebo skvrnité. 
Sem se řadí i hlávky třídy A, neodpovídající váhovým předpisům 
této třídy, avšak vážící nejméně !/4 kg. 

Rozpukané, ale ke krouhání způsobilé a v ostatním nejméně 
třídě B odpovídající zboží může se prodávati jako »rozpukané«, 
je-li tak označeno. 


Poznámka. 

Sklizeň: Přezrálé hlávky snadno praskají; sklízejí se proto, zejména pro 
přezimování, před úplným vývinem. Nejjakostnější isou hlávky střední veli- 
kosti. Při sklizni a zasílání má býti hlávka chráněna se všech stran vnějším 
obalným listem. Vytřídíme poraněné, otlučené. 

Závady: Listy nemají býti okousány housenkami a košťály prožrané 
červy. Často se vyskytuje bakteriální choroba: takové hlávky se špatně 
hodí k přezimování. Choroby lze poznati podle hnědých až černých pruhů 
na obvodě průřezu košťálu. Pevné, zdravé hlávky při poklepu dřevem dávají 
netlumený zvuk, vadné zní dutě. 

U červeného zelí je důležité rovněž tmavě červené vybarvení. 

Kapusta, zejména raná, má hlávky mnohem řidší. Nejranější se sklízí 
sotva mají zavinutou hlávku i s vnějšími listy (manžetou). 

Zasílání: Menší množství zvláště raných odrůd se zasílá roztříděné podle 
velikosti nebo váhy na 2—3 třídy v bednách nebo v koších. Ve velkém 
množství zvláště pozdní odrůdy a hlávky určené ke krouhání se nakládají 
volně. 


Růžičková kapusta. 


Třída A: Zdravé a pevně uzavřené růžičky, v průměru nei- 
výše 35 mm a nejméně 15 mm. 

Třída B: Zdravé, poněkud o růžičky v průměru i nad 
35 mm a pod 15 mm, též vrcholové růžičky. 


Poznámka. 


Sklizeň: Sklízí se na podzim a v zimě. Buď se ulamují největší růžičky 
postupně již na poli, nebo se sklidí s košťálem. založí do země a před ode- 
sláním všechny růžice najednou odlámou. Chutnější a sladší isou, sklidí-li se 
teprve za chladnějšího, mrazivého počasí. 

Závady: Příliš kypré, málo zavinuté a zažloutlé růžičky. 

Balení: Stopečky u růžiček mají býti hladce seříznuty, volné a zavadlé 
listy odstraněny a tříděny podle předpisu. Nejvhodnější na zasílání jsou 
malé jutové pytle na 10 kg, nejvíce na 15kg menší laťové bedny a koše, Ve 
větších množstvích se růžičky snadno zapaří a zežloutnou. 


*) Při odvážení hlávek zimních odrůd s pole mohou býti krycí listy na- 
mrzlé, ne však zcela zmrzlé. 
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Třída A: Jednotný tvarem a velikostí, bílý, pevný, nevyběhlý, 
čistý, zdravý, bez škůdců, poškozenin a omačkanin, dobře krytý 
zdravými, nezkrácenými listy, s košťálem odříznutým blízko pod 
obalovými listy. 

Třída B: Nestejný tvarem a velikostí, nažloutlý, poněkud řidší 
nebo lehce poškozený, přesto čistý, zdravý, bez škůdců a dobře 
krytý listy. 

*) Velikost 0: průměr nad 320 mm. 

Velikost I: průměr nad 250 mm. 

Velikost II: průměr od 180—250 mm. 

Velikost III: průměr od 100—180 mm. 

Velikost IV: průměr pod 100 mm. 

Poznámka. 

Sklizeň: Rychlené a nejranější květáky, sklizené s pole, mohou míti růžice 
méně vyvinuté. Sklízí-li se pozdě, bývají »vyběhlé — rozprsklé« a takřka 
neprodejné. Při řezu ponecháme několik vnějších listů, jinak růžice při za- 
sílání a překládání velmi trpí. 

Závady: Ve třídě A nesmějí býti růžice nazelenalé, omačkané a přerostlé, 
hcusenkami ožrané, napadené bakteriální hnilobou; ve třídě B jen růžice 
lehce poškozené. Silně poškozené nebo příliš řídké růžice nutno vyřaditi 
úplně nebo nabídnouti jako podřadné zboží (»polivčák«). 

Balení: Jemné růžice rychleného květáku přikryjeme papírem. Ukládají 
se buď do beden, klecí, velkých, t. zv. květákových košů, případně i kula- 
tých košů, košťálem vzhůru těsně vedle sebe. Při pozdějších sklizních a ve- 
likých zásilkách bývá květák ukládán výjimečně také volně; jeho jakost 
však velmi trpí. 


Brukve (kedlubny). 


Třída A: Jemné bulvy s čerstvým listem a srdečkem, odpovídající 
odrůdě, dobře utvářené, bez trhlin, ne dřevnaté a vyběhlé. 
Velikost I: průměr bulvy větší než 70 mm (do 15. května 60 min). 
Velikost II: průměr bulvy 40—70 mm (do 15. května 40—60 mm). 
Velikost III: (jako polévková zelenina) průměr bulvy 20—40 mm. 

Jednotlivě nebo ve svazcích po pěti, po př. po 10 kusech. Od 
1. října bez listů na váhu. 

Třída B: Bulvy a listy neodpovídající třídě A, přípustny jsou bulvy 
s menšími trhlinami, ne však dřevnaté. 


Poznámka. 

Sklizeň: Řídí se vývojem rostlin a požadavkem trhu. Rychlené kedlubny 
se sklízejí sotva jejích bulvy měří v průměru 3—5cm. V mnohých kraiích 
používají se k jídlu i s listy. U rychlených a raných kedlubnů záleží mnoho 
na neporušení voskového povlaku — »ojínění«. 


*) U květáku se průměr měří těsně po klenutí růžice, a to na jejich nej- 
širších místech. To platí i pro typ »Erfurtský zákrsek« a pro typ »le Čerf«. 
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Závady: Kedlubny příliš velké nad 8 cm, bývají často dřevnaté. Z prvé 
třídy se vyloučí také kedlubny prasklé a »výběhlice«. 

Batení: Spodní listy a košťály se uřezávají hladce a těsně u hlízy. Rané 
se zasílají v bednách a v klecích. Velká množství z pozdějších sklizní se 
nakládají volně. 


Kadeřávek. 


Třída A: Tvarem a barvou odpovídající odrůdě, listy nesmějí 
být zavadlé, zažloutlé a napadené nebo poškozené škůdci. Košťál 
krátce seříznutý pod prvním zeleným listem. 

T řída B: Ožerky listů od škůdců a poškození způsobené mrazem 
jsou přípustny, v ostatním jako třída A. 


6. Kořenová zelenina. 


Mrkev a karotka. 
(Kromě bílých a žlutých odrůd.) 
1. Malé kulaté a polodlouhé odrůdy s natí. 


Třída A: Stejnoměrným tvarem a barvou odpovídající odrůdě, 
nepopraskaná, zdravá, nepoškozená škůdci, nenahnilá, praná, jinak 
bez hlíny, ve svazcích s natí. Pro průmyslové zpracování bez nati. 

Nejmenší příčný průměr na nejsilnějším místě kořene 15 mm. 

Největší příčný průměr 40 mm. 

Největší délka krátkých (kulatých) odrůd 6 cm. 

Největší délka polodlouhých odrůd 12 cm. 

Svazky po 10 kusech. 


Prodej na váhu není dovolen. 

Třída B: Odchylky v tvaru, barvě a velikosti přípustny. 

Svazky po 15 kusech. / 

2 Mrkevakarotkabeznati. 

Třída A: Stejnoměrným tvarem a barvou odpovídající odrůdě, 
zdravá, nepoškozená škůdci, nenahnilá, nepopraskaná a nevyběhlá 
do květu, s natí čistě ukroucenou, nepraná, avšak bez hlíny. 

Nejmenší příčný průměr na nejsilnějším místě kořenu 15 mm. 
Poznámka. 


Slizeň: Karotku sklízíme sotva se trochu vybarví. Čím pozděii, tím maií 
býti kořeny vyvinutější. Při »probírání — protahování« sklízíme zpravidla 
postupně karotku neivyvinutější. V těžších půdách se snadno utrhne nať. 
Na podzim se sklízí pravidelně rýčem, vidlemi, pluhem nebo vyoravačem. 


Závady: U svazkové karotky silně poškozené listy, u rané i pozdní ka- 
rotky prasklé kořeny, špatně vyvinuté nebo larvami květilek prožrané (čer- 
vivé), přeryté, případně přelámané kořeny. 
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Balení: Prvé karotky, roztříděné ihned po sklizni podle velikosti, je nej- 
lépe svazovati do svazků a pak na prkně nebo dřevěném roštu umýti ještě 
dříve než oschly. Pro zasílání svazkové karotky jsou nejvhodnější koše, 
případně i klece. Podzimní karotka bez listů a mrkev se zasílají v bednách 
a pytlích, ve velkém množství volně. Nať budiž čistě odkroucena, ne od- 
říznuta. Má-li býti dodána praná, děje se tak až před -odesíláním v kádi 
koštětem nebo strojně v pračce. 


Petržel kořenová. 


Třída A: Kořeny delší nebo kratší odpovídající odrůdě, vřete- 
novitého tvaru, nerozvětvené, bez nati, avšak s listovým srdečkem. 
Čisté, nenahnilé, bez ožerků a prasklin. 

Třída B: Jako třída A, avšak i kořeny rozvětvené, popraskané 
nebo poškozené, též puklé. 


Poznámka. 


Sklizeň: Petržel s natí sklízíme obdobně jako karotku; protahujeme po- 
stupně nejvyvinutější rostliny. Při hustém výsevu nesmí býti práce zpoždě- 
na, jinak se kořínky splétají a deformují. Petržel se vyrývá nebo vyorává. 
Listy se odstraní až na srdečko a kořeny uloží na zimu do krechtů nebo 
sklepů. Příznivou zimu vydrží i na poli. 


Závady: Silně rovětvené, pokroucené, prasklé nebo chorobami napadené 
kořeny. U svazkové petržele nahnilé listy, u narychlených kořenů příliš 
vzrostlá nať. Rostliny vyběhlé do květu. 


Balení: Mladá petržel s natí, stejně i volné listy se svazují do svazků a 
zasílají v bednách nebo v koších. Kořeny určené pro rychlou spotřebu se 
perou v čisté vodě. Jinak se zasílá kořenová petržel nepraná v bednách nebo 
v pytlích, dlouhokořenná též svázaná do otýpek. 


Ředkvička. 


Třída A: Mladá, křehká, s hojnou a čerstvou natí, zdravá, ne- 
poškozená, ne dutá a popraskaná, čistě praná, jednotného tvaru 
a barvy. Dužnina nesmí být houbovitá. 

Nejmenší příčný průměr 12 mm. 

Do 30. dubna svazky po 10 kusech, od 1. května po 15 kusech. 

Třída B: Jako třída A. Jsou přípustny i kořeny poněkud po- 
škozené, houbovité a lehce napadené škůdci, i s vadnou natí. Svazky 
jako u třídy A. 

Poznámka. 


Sklizeň: Nejvyspělejší ředkvičky se postupně protahují, dříve než jsou 
přerostlé. Nejjakostnější jsou středně veliké, List neodstraňujeme. 


Závady: Ředkvičky prasklé, houbovité, duté, případně prožrané larvami 
květilek (červivé), nebo deformované. 
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Balení: Ředkvičky se svazují i s listy do svazků a perou. List má zůstati 
pokud možno suchý, jinak se snadno zapaří a zežloutne. Zasílaií se v koších 
nebo v klecích. 


Ředkev. 


Třída A: Mladá, křehká, s natí nebo bez ní, zdravá, nepoško- 
zená, bez chorob a škůdců, čistě praná, odpovídající tvarem a barvou 
odrůdě, ne dutá a nepopraskaná. 

Velikost I: příčný průměr 7—10 cm. 

Velikost II: příčný průměr 4—7 cm. 

Velikost III: (májová ředkev) příčný průměr 2—4 cm. 

Velikost III: do 30. dubna svazky po 5 kusech, od 1. května po 
10 kusech. 

Třída B: Jako třída A. Jsou přípustny též kořeny poněkud po- 
škozené, houbovité a lehce napadené škůdci. ! 

Velikost I a II pomíšeny, přípustný i příčný průměr kořene nad 
10 cm. 

Svazky u velikosti III jako u třídy A. 

Poznámka. 


Slizeň: Sklízí se později než ředkvička. U podzimních odrůd se odstraní 
listy až na srdečko. Možno je uložiti i pro zimní potřebu. 

Závady: Obdobné jako u ředkvičky. 

Balení: Roztříděné podle velikosti, zasílají se v bednách nebo v koších, 
v pytlích, případně i volně. 


Křen. 


Třída A: Zdravý, uvnitř bílý, hladký, čistý, bez natě a postran- 
ních kořenů, nejvíce se dvěma srdečky (vrcholky), pečlivě očištěný. 
Prodávati zboží uvnitř se šedými pruhy je nepřípustné. 

Velikosti pomíšeny nebo: 

Velikost I: na 50 kg až 120 kusů, kus o váze nejméně 420 g. 
Velikost II: na 50 kg 120—160 kusů, kus o váze 320 až 420 g. 
Velikost III: na 50 kg 160—220 kusů, kus o váze 230 až 320 g. 
Velikost IV: na 50 kg 220—280 kusů, kus o váze 180 až 230 g. 

Prodává se jen na váhu. 

Třída B: Zboží neodpovídající třídě A, nenahnilé. 

Na 50 kg nejvýše 320 kusů. 

Tato třída se připouští pro jednotlivá území jen se svolením před- 
sedy Českomoravského svazu zahradnicko-vinařského. 

Poznámka. 


Sklizeň: Křen jako vytrvalá rostlina nezmrzne, může býti proto sklízen 
kdykoliv; hlavní období je však pozdě na podzim. Dlouhé, silné a křehké 
kořeny se snadno při vydobývání zlomí. List se těsně nad srdečkem odřízne. 

Závady: Kořeny hoině rovětvené s nedostatečně dlouhým hlavním koře- 
nem. Dužnina na průřezu tmavě zbarvená. 
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Balení: Kořeny se očistí hadrem, roztřídí podle velikosti, svazují do svazků 
a ukládají do beden. 


Černý kořen. 


T řída A: Kořen čistý, uvnitř bílý, hladký, nerozeklaný, nepraný. 
Velikost I: nejmenší délky 22 cm, nejmenší síly kořene 18 mm 
V průměru. 
Velikost II: nejmenší délky 18 cm, nejmenší síly kořene 12 mm 
V průměru. 
Třída B: Slabší zboží než tř. A, přípustny jsou i kořeny rozeklané 
a zlámané. Neimenší délka kořene 15 cm a neimenší síla 10 mm 
v průměru. 
Poznámka. 


Sklizeň: Nezmrzne, může se sklízeti od podzimu do iara. Pro zimní za- 
sílání se zakládá na záhon. Po založení musí býti důkladně zalit, neboť 
snadno vadne. Je křehký, snadno se láme, z ran vytéká hoině mléčná šťáva. 
Listy se seříznou 1 až 2 cm nad srdečkem. 

Závady: Kořeny rozvětvené, zlomené, poraněné, nahnilé, ožrané od myší. 

Balení: Roztříděné podle velikosti bez hlíny a písku. ale neprané, se uklá- 
daií do beden. 


Celer. 


Třída A: CČeler čistý, s bílou dužninou, zdravý, nepoškozený, 
prostý rzi a strupovitosti, bez postranních kořenů, trhlin a bez 
jiných vad. 

U celeru bez nati velikosti pomíšeny. 

Celer s natí se třídí podle těchto velikostí: 


Velikost I: nejmenší příčný průměr bulvy . . . . . . 10 cm. 
Velikost II: nejmenší příčný průměr bulvy . . . . . „+ 8 cm. 
Velikost III: nejmenší příčný průměr bulvy . . . . . „+ 5 cm. 


Ve svazcích po 5 nebo 10 kusech. 

Při dodávkách celeru ze zimního uložení s krátkou žlutou natí 
platí ustanovení jako u celeru bez nati. 

Třída B: Bulvy s malými trhlinami, s postranními kořeny, též 
poněkud rzivé i jinak poškozené. 

Velikost jako u třídy A. 
Poznámka. 


Sklizeň: Celer svazkový se počíná sklízeti v pozdním létě, bulvy ještě 
i v říinu a listopadu. Silnější mrazy bulvě škodí. Dobývá se rýčem nebo 
vidlemi. Přebytečnou zem opatrně odstraníme; neotloukáme však o sebe ani 
o násadu. Odřená místa po uložení hnijí. Vnější listy odkroutíme až na 
srdečko, kořeny mírně zkrátíme, Nedozrálé bulvy špatně přezimují. 

Závady: Bulvy nahnilé, poškozené, strupovité, rezavé nebo příliš rozvět- 
vené a silné kořeny. Vady vnitřní, na povrchu neznatelné: houbovitost, rezi- 
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vost dužniny, šedé zbarvení po uvaření. Jsou to vady sortovní, po případě 
i pěstitelské. 

Balení: Bulvy se třídí podle velikosti. Špatné listy se odstraní. Postranní 
kořeny se hladce oříznou, spodní silně zkrátí. U celeru svazkového se ko- 
řeny pravidelně perou. Celer j s natí se svazuje do svazků a ukládá do 
beden, košů nebo nakládá volně. Bulvy se zasílají v bednách nebo koších. 


Červená řepa. 


Třída A: Prakticky bez hlíny, steinoměrností tvaru, barvy a 
velikosti odrůdě odpovídající, nepopraskaná, neožraná a nenahnilá. 

Velikosti pomíšeny, nebo: 

Velikost I: příčný průměr pod 10 cm. 

Velikost II: příčný průměr nad 10 cm. 

Třída B: Nestejnoměrné, poškozené, popraskané a vykraiované 
kořeny. 
Poznámka. 

Sklizeň: Ploché, mělce kořenící odrůdy se z lehčí půdy vytahují, odrůdy 
s delšími bulvami, zejména v těžších půdách, se zpravidla vyrýpaií. Sklízí 


se ještě před mrazy, neboť snadno namrznou a pak hnijí. Listy se odříznou 
nebo odkroutí až na srdečko. 
Závady: Bulva rozvětvená, strupovitá, poraněná. Rány po uložení plesni- 
vějí a hnijí. Řepy s nahnilým srdečkem z uložení na zimu vyloučíme. 
Balení: Bulvy se jen očistí od hlíny a neperou, neboť poraněním snadno 
»krvácejí« a brzy se kazí. Nejvhodnější isou bulvy středně velké, Zasílaií 
se v bednách, pytlích, koších nebo i volně. 


Tuřín. 
Třída A: Očištěný, nenahnilý, bez trhlin a poškozenin, hlava 
čistě odkrojená. 
Jen pro uložení na zimu neočištěný. 


waw A 


Nejmenší příčný průměr 10 cm. 

Třída B (podmínečně přípustná): | 

Jako třída A, avšak poškozený a znečištěný hlínou. 
Neimenší příčný průměr 8 cm. 


7. Plodová zelenina. 
Okurky. 


Třída A: Plody steinoměrnou vyspělostí odpovídající odrůdě, 
i mírně ohnuté — pařeništní salátové okurky též křivé — ne však 
bachraté, duté nebo zaškrcené, stejnoměrně zelené (okurky k lou- 
pání i žluté), tuhé, bez skvrn, zdravé, čerstvě sklizené, bez stopky, 
způsobilé k dopravě. 


Skleníkové okurky se stopkou asi 1 cm dlouhou. 
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Octové nakládačky. 
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Okurky salátové. 


Velikost I: váha jedné okurky 500 g i více, u skleníkových okurek 
kromě toho délka nad 40 cm. 

Velikost II: váha jedné okurky 350—500 g, skleníkové okurky délky 
30—40 cm. 


Solné nakládačky. 
Velikost | 9—12 cm — průměrně 500 kusů na 50 kg, nejvýše 40 mm 


v příčném průměru. 

Velikost II: 12—15 cm =- průměrně 350 kusů na 50 kg, nejvýše 45 mm 
v příčném průměru. 
Nebo velikosti I a II pomíšené. 

Velikost III: 15—22 cm*) — průměrně 220 až 300 kusů na 50 kg, nej- 
výše 55mm v příčném průměru. 
Okurky k loupání (k nakládání s hořčicí). 


Www » 


Okurky dlouhé nejméně 20 cm o nejnižší váze 500 g. 
U speciálních odrůd k loupání (na př. Riesen, Mamut, Haynavky) 
nejnižší váha jedné okurky 2 kg. 


Octové nakládačky. 


Velikost I: 3—6 cm dlouhé — průměrně 85—95 kusů na 1 kg, nei- 
výše 20mm V příčném průměru. 

Velikost II: 6—9 cm dlouhé — průměrně 28—30 kusů na 1 kg, nei- 
výše 30 mm v příčném průměru. 

Třída B: Nestejně vyspělé okurky, ohnuté i křivé (salátové 
okurky nemají býti duté), nestejné v barvě, tuhé, zdravé, bez pod- 
statných vad, neodpovídající vahou a velikostí třídě A. Velikosti 
v mezích iednotlivých skupin okurek pomíšeny. 


Poznámka, 

Sklizeň: Okurky skleníkové a pařeništní se počínají sklízet až se vrásky 
na plodech vyrovnávají. Odřezávají se se stopečkou asi 1cm dlouhou. Polní 
okurky se odtrhávají bez stopek. Snadno se poškodí výhony. nutno proto 
sklízeti opatrně, podle počasí a účelu, iedenkrát až třikrát týdně. Zapomenuté 
okurky na trsu zkracují plodnost. 

Závady: Okurky přezrálé, žluté, křivé, skvrnité, hořké, prasklé a napa- 
dené gumosou. 

Balení: Roztříděné podle jakosti a velikosti mají se baliti skleníkové 
okurky do t. zv. okurkových beden, vyložených dřevitou vlnou a papírem 
ve dvou vrstvách po 6 kusech. Dřevitá vlna je na dně a pod víkem bedny, 
nesmí však přijíti do přímého styku s plody. Z pozdější sklizně se zasílají 
v bednách bez balení do papíru. Obdobně jen v bednách nebo v koších se 
zasílají okurky pařeništní. Jsou-li umazány, před uložením do beden se 
operou a nechají oschnout. Polní okurky se třídí podle účelu a předpisu na 
nakládačky octové, solné a salátnice. Pravidelně se perou v kádi, lépe však 


*) Možný předpis: Pododdělení délka 15—18 cm, příčný průměr 50 mm, a 
délka 18—22 cm, průměr 55 mm. 
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v tekoucí vodě. Zasílaií se v klecích, v pytlích nebo v koších. ve velkém 
volně v nízkých vrstvách. 
Raiská iablka. 

Třída A: Jen kulovité (nežebernaté) odrůdy, stejnoměrné v tvaru, 
barvě a zralosti, nepřezrálé, zdravé, tuhé, bez trhlin a nahnilých 
míst, bez poškozenin a znetvořenin (bradavic). 

Velikost: 40—65 mm v příčném průměru. 

T řída B: Nestejné v tvaru a barvě, ještě tuhé, lehce žebernaté, 
S vadami ve vzrůstu (na příklad bradavice), avšak nepopraskané, 
nepoškozené a nenahnilé. 

Nejmenší velikost 30 mm v příčném průměru. 

Plody menší než 30 mm v průměru jsou přípustné pro průmyslové 
zpracování. 

Třída C: Plody žebrovité, s malými trhlinami nebo poraněními, 
avšak nenahnilé. Jen pro průmyslové zpracování. V mimořádných 
případech může Českomoravský svaz zahradnicko-vinařský povoliti 
výjimky. 

Poznámka. 

Sklizeň: Rajská jablíčka se mají sklízeti až po dozrání a vybarvení plodů. 
Jen v tepleiších měsících možno je sklízeti před plnou zralostí, dokud plody 
mají ještě zelený kroužek kol stopečky. Rychlené a rané plody se sklízejí 
i se stopečkou, pozdní a určené pro zpracování bez stopečky. 

Závady: Plody ieště zelené, rozpraskané, strupovité, nahnilé, žebrovitě, 
různě deformované. 

Balení: Roztříděné plody se balí různě podle ročního období. Prvé plody 
se zasílaií po 5 kg ve speciálních platonech. vvložených papírem; na dně 
L pod víkem bývá dřevitá vlna. Později zralé plody se zasílají po 5—10kg 
v klecích nebo v loubkových košících a ve velkém množství zvláště pro zpra- 
cování i v bednách a kádích. 


8. Různá zelenina. 


Chřest. 

Třída A 

1. třídění (bílá značka). 

Jakost: prýty (pazochy) zdravé, rovné, dobře rostlé, ne duté, 
zvenčí ne znatelně puklé, s bílými, pevně sevřenými a nepoškoze- 
nými hlavičkami. Červený nádech prýtů, který nastal zřejmě až po 
vypíchnutí, je přípustný. Rez, která se dá loupáním odstraniti, a 
menší dutá místa při třídění nevadí. 

Délka prýtů nejvýše 24cm a nejméně 17 cm. 

Velikost: při délce prýtů 24cm musí 28 neitenčích prýtů vážiti nej- 
méně 1 kg, jednotlivé prýty pak nejméně 36 g. Kratší prýty úměrně 
méně. 

2. třídění (červená značka). 

Jakost: jako u 1. třídění. 
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Velikost: při délce prýtů 24 cm musí 42 nejtenčích prýtů vážiti 
nejméně 1 kg a jednotlivé prýty nejméně 24 g. Kratší prýty úměrně 
méně. 

Zvláštní třídění hlaviček: 

Hlavičky 1. a 2. třídění o délce nejvýše 12 cm. 

Modré třídění (modrá značka): 

Jakost: prýty s modrými (ne zelenými) hlavičkami, jinak odpoví- 
dající třídě A. 

Velikost: prýty podle 1. a 2. třídění míchané asi polovinou. 

Wřida B: 

3. třídění (žlutá značka). 

Jakost: prýty zdravé, správně rostlé, avšak i lehce ohnuté, ne 
úplně duté, i prýty podle 1. a 2. třídění, kratší než 17 cm, ne však 
pod 12 cm, též prýty s rozevřenými, kadeřavými a zelenými hlavič- 
kami. Rez, kterou možno loupáním odstraniti, nevadí. 

Velikost: při délce 24 cm nesmí 53 neitenčích prýtů vážiti méně 
než 1 kg, jednotlivé prýty nejméně 19 g. Krátké prýty úměrně méně. 

Chřest zlomkový (označení žluté s úzkým, černým úhlo- 
příčným proužkem). 

Jakost: rozlámané prýty třídy A a B, ale bez odříznutých spod- 
ních konců. 

Wříida.C: 

4. třídění (zelená značka): 

Jakost: prýty i hlavičky vadné, též pokřivené a rzivé, jakož i úplně 
duté a puklé. 

Velikost: prýty dlouhé až do 24cm a i pod 17cm. 

K loupání určené prýty pod 19 g, ne však pod 12 g. Kratší prýty 
úměrně lehčí. 

Na denní trh nutno dodávati zboží prané (zchlazené), nikoli však 
mokré, konservnímu průmyslu i chřest nepraný. 

Poznámka. 

Sklizeň: Končí pravidelně koncem června. Prýty (pazochy) musí býti 
sklízeny, sotva se jejich špičky objeví na zemi. Zem se kolem nich odtrhne 
a dlouhým nožem se vyříznou. Kořeny se však nesmí poraniti. Sklízí se 
dvakrát až třikrát denně. Na slunci se hlavičky prýtů zbarvují, čímž se sni- 
žuie hodnota chřestu. 

Závady: Prýty krátké, křivé, červivé, prasklé, duté, nahnilé, rezavé. Hla- 
vičky prýtů zbarvené a roztřepené. 

Balení: Prýty ie sice dovoleno práti v čisté. čerstvé vodě, isou-li však 
z lehčích písčitých půd, je lépe odesílati ie neprané. Zasílají se roztříděné 
podle délky a váhy v loubkových koších, speciálních bedničkách, případně 


i svázané do svazků po půl až 1 kg, seříznuté na steinou délku. Polévkový 
chřest je zasílán volně v koších. 
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Reveň (rychlená i z volné půdy). 


Třída A: Řapíky nejméně 30 cm dlouhé, v prvních 3 týdnech 
sklizně 25 cm. Listy krátce, nejvýše na 3 cm seříznuté, čisté, ve 
tvaru a barvě stejnoměrné. 

Řapíky v příčném průměru nejméně 20 mm, u červenomasých od- 
růd a u rychlené reveně 10 mm. Rychlená reveň ve svazcích po 1 kg, 
dvakrát převaz. Reveň z volné půdy ve svazcích po 5kg. 

Třída B: Řapíky nesteinoměrné, kratší a tenčí, též zlomené, 
v ostatním odpovídající třídě A. 

Poznámka. 

Sklizeň: Sklízí se od časného jara do doby, kdy v létě zraje prvé ovoce. 
Postupně se sklízejí neisilnější řapíky, listy se vykroutí, t. i. vylomí tahem 
a otáčením. 

Závady: Řapík příliš s hlubokou rýhou, nebo příliš slabý se silně vyvinu- 
tými vlákny. 

Balení: Zbytky listnaté pochvy u paty řapíku se odtrhnou a čepel listu se 
seřízne na 3cm. Roztřídí se podle délky a síly řapíku a zasílají ve svazcích 
dvakrát převázaných. Rychlené po 1 kg, z pole po 5 kg, případně ještě uložené 
v bednách. 


Prozatímní pokyny k posuzování ostatních druhů 
zelenin. 


Česnek. 


A. Zdravé, za sucha sklizené, čisté cibule, s dokonale zaschlým 
cívím, se suchou bílou slupkou, chorobami ani škůdci nepoškozené, 
nenahnilé, bez kořenů, nevzrostlé, svázané buď za cíví do víchů neb 
spletené do pletenců. Jednotlivé stroužky pevné, nejméně 30 mm 
vysoké a 15 mm široké, tak aby 1000 stroužků vážilo nejméně 1 kg. 

B. Zdravé, čisté, suché a nenahnilé zboží, s nepatrnými kazy rázu 
mechanického nebo mírně poškozené škůdci. Velikost stroužků 
i menší než u A. 

Poznámka. 


Sklizeň: Po zavadnutí natě. Předčasné polamování natě, zvl. za vlhkého 
času kraině nebezpečné. Sklizené cibule s natí ponechají se na volném pro- 
stranství náležitě vyschnouti. 

Závady: Nahnilé cibule, měkké stroužky, vzrostlé stroužky, poraněné, vazké 
civí, nečisté a ublácené. 

Balení: Česnek čistě zbavený kořenů dopravuje se ve vzdušných jutových 
pytlích aneb svázaný za cíví do víchů 2—3 kg těžkých, případně spletené do 
pletenců a tak v bednách či i volně ložený. 


Pažitka. 


Mladé listy zelené pažitky, svázané do svazků po 100 g; zdravé, 
nezavadlé, bez květných stvolů. 
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Rychlená pažitka: zdravé, nenahnilé trsy, v květináčích o prů- 
měru aspoň 6 cm. 
Poznámka. 

Sklizeň: Listy pažitky se postupně seřezávají, když jsou asi 10cm dlouhé. 
Také pažitka v květináčích má míti stejně dlouhé listy. P ka 3 Úně 

Závady: Zavadlé, žluté, červivé, nebo nahnilé listy. V květináčích příliš 
řídké a nestejnoměrně vyvinuté trsy. : vd 

Balení: Listy svázané do svazků se zasílají v bednách, v koších nebo 
v klecích. Nesmí dlouho ležeti v silnější vrstvě, neboť se snadno zapaří a 
zežloutnou. 


Salát římský k vázání. 
(Letní endivie.) 


Čerstvé, zdravé listy a hlávky nevybíhající do květu. 
Poznámka. 

Sklizeň: Listy se asi 14 dní před sklizní »bělí«, t. i. svazují se lýkem upro- 
střed a na horním konci, čímž se vnitřní listy vybělí. Košťálky se při sklizní 
uříznou těsně pod nejspodnějším zdravým listem. 

Závady: Zavadlé, chorobami poškozené, nebo nahnilé, případně škůdci 
okousané listy. i : : 

Balení: Snadno se zapaří, zasílaií se proto v koších nebo v salátových 
klecích. 


Čekankové puky. 


Puky bílé, zdravé, stejnoměrně vyvinuté, šťavnaté, nezavadlé, 
zhloučené, 10—25 cm dlouhé. 


Poznámka. 


Sklizeň: Rychlené puky se odlamují od kořenů, očistí, případně se odstraní 
poškozené vnější listy. Košťálek se hladce seřízne a osuší. Sklizeň nemá být 
prováděna za silného mrazu, ani na prudkém slunci. 

Závady: Puky nahnilé, příliš malé nebo příliš dlouhé, do květu vyhánělící, 
hořké, s listy nazelenalými, volně odstávajícími. 

Balení: Prvé puky zasílají se roztříděně a jednotlivě balené do papíru 
v bednách nebo koších vyložených vlnitým papírem. Puky z pozdějších sklizní 
se zasílají v koších nebo bednách. 


Novozélandský špenát. 
Zdravé, sytě zelené, jemné, šťavnaté špičky mladých výhonů, 
nebo jen jednotlivě štípané mladé listy. 
Poznámka, 


Sklizeň: V letních měsících nahrazuje špenát. Uřezávají se špičky mladých 
výhonků, případně otrhávají vyvinuté listy. 

Závady: Listy zežloutlé nebo nahnilé; příčinou je zpravidla nesprávné ulo- 
žení po sklizni. 

Balení: Zasílají se v koších nebo v bednách. 
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Cvikla (mangold). 


Zdravé, nepoškozené, velikostí a vývinem řapíků a nervatury od- 
růdě odpovídající listy. 


Poznámka. 


Sklizeň: U řapíkové cvikly se sklízí postupně listy s bílými, mohutně vyvi- 
nutými řapíky, které jsou používány jako chřest, čepel pak jako špenát. 

Rovněž cviklu s jemnými nervy a řapíky možno sklízeti postupně nebo 
naiednou. Malé listy v srdečku dorůstají. Používají se celé na špenát. 


Závady: Listy nahnilé, přestárlé, zežloutlé, poškozené škůdci nebo napa- 
dené chorobami. 


Balení: Zasílají se v bednách nebo koších, případně svázané do větších 
svazků. 


Zelí čínské. 


Světlezelené hlávky, s pevně shloučenými listy. Zdravé, nepoško- 
zené chorobami a škůdci, nevybíhající do květu. 


Poznámka. 

Sklizeň: Sklízí se v pozdním podzimu seříznutím košťálku pod shloučenými 
listy v podlouhlou hlávku. 

Závady: Hlávky příliš kypré, vybíhající do květu, nahnilé, chorobami a 
škůdci poškozené. 

Balení: Pokládají se košťálky vzhůru nebo ploše do beden. 


Pastinák. 


Třída A: Kořeny tvarem i barvou odpovídající odrůdě, zdravé, 
nepoškozené, nepopraskané, neprané, roztříděné podle velikosti. 


Třída B: Kořeny s menšími odchylkami v tvaru a barvě i mírně 
poškozené. 
Poznámka. 

Sklizeň: Pastinák se sklízí na podzim. Mírné zimy vydrží i na poli. Do- 
bývá se rýčem nebo se vyorává. 

Závady: Kořeny přeryté, prasklé, poškozené, nahnilé nebo červité, silné 
rozvětvené. 


Balení: Pastinák se zasílá roztříděný podle velikosti buď v bednách, 
v pytlích nebo volně. 


Vodnice. 


A. Zdravé a čisté, podle velikosti, barvou slupky náležitě tříděné 
a odrůdě odpovídající zboží, nenahnilé, nepoškozené škůdci, nepo- 
praskané, dužnina hutná, nevyšeptalá a nezměklá. Kořeny buď svá- 
zané do svazků, s neporušenými listy nebo i bez natě. 

B. Zboží méně tříděné i částečně poškozené, jinak však zdravé. 
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bs Poznámka. 

P „* Sklizeň: Nať se odstraní, srdečko se ponechá. Pouze u teitovské řepy od- 
“ straní se i srdečko. Raná vodnice svazuje se do svazků a dopravuje se ve 
: vzdušných bednách, pozdní vodnice bez natě v platonech neb i volně ložené 


b ve vagonech dobře opatřených proti mrazu. 
+ Závady: Prasklé a nahnilé, těžce mechan. neb škůdci poškozené zboží, 
duté či vyšeptalé, namrzlé. 


Melouny, dýně, tykve. 


A. Čisté, zdravé, barvou slupky i dužniny odrůdě odpovídající, 
iednotně tříděné podle velikosti, tvaru, podle barvy slupky i dužniny, 
náležitě vyspělé, ale nepřezrálé. Dužnina hutná, plná, ne však ne- 
vyzrále tuhá. Nepopraskané, mechanicky nepoškozené a nenahnilé. 

B. Zboží neodpovídající třídě A, netříděné. 

Poznámka. 

Sklizeň: Zrání melounů prozrazuje se charater. vůní plodů, u dyní a tykví 

pevností a pružností hlavního nervu u stopky. U melounů plody se nemaií 
t odřezávati ani odstřihovati, ale jen lehce olamovati, to jest se stopkou oddě- 
lovati. Sklízí se před úplnou zralostí ve stavu pevném. 

Balení: Vkládají se do vzdušných beden, u ižmných tabulových odrůd 
melounů se volné prostory prokládaijí dřevitou vlnou. Dýně a tykve pro prů- 
myslové zpracování také i volně ložené. 

Závady: Nahnilé, škůdci poškozené, prasklé plody. Plody přezrálé. duté, 
příliš měkké. 


Lilek vejcoplodý. 


Bobule zdravé, nepoškozené, dobře vyvinuté, tvarem, velikostí 
i vybarvením odpovídající odrůdě. 
Poznámka. 

Sklizeň: Bobule se odřezávají nebo odlamují před plnou zralosti, ale iiž 
dobře vyvinuté a vybarvené. 

Závady: Plody deformované, nedorostlé, poškozené chorobami a škůdci. 

Balení; Zasílaií se obdobně jako paprika v koších, bednách a v pytlích. 


Kopr. 


Do polévek a omáček šťavnaté mladé zelené výhonky, svázané 
do svazků po 100 g. K nakládání okurek i starší kvetoucí výhony, 
příp. i se semeny ještě v mléčné zralosti, svázané do větších svazků. 


Poznámka. 

Sklizeň: Podle účelu použití se buď seřezávají mladé, dosud nežloutnoucí 
výhonky, nebo k nakládání okurek již dorostlejší rostliny, ale ještě před 
plným dozráním semena. 

Závady: Přerostlé, přezrálé rostliny, se žloutnoucími nebo chorobnými a 
škůdci okousanými listy. 

Ba!ení: Výhony svázané do svazků se zasílají v koších nebo bednách, svá- 
zané v otepích, po případě volně. 
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Kukuřice jedlá. 


Zdravé klasy (palice) i s obalnými listeny, v mléčné zralosti, s jem- 
nými, šťavnatými zrny. 
Poznámka. 


Sklizeň: Palice se odlamují před dozráním ještě v mléčné zralosti. Obalné 
listeny chrání zrna před poškozením. 

Závady: Palice přezrálé se zrny tvrdými, moučnatými, napadené snětí 
kukuřičnou, nebo zrna a palice vyžrané škůdci. 

Balení: Palice i s obalnými listeny se zasílají v koších nebo bednách, pří- 
padně i volně. 


Žampiony (pečárky). 


Zdravé, chorobami a škůdci ani polámáním neznehodnocené houby, 
S pevným a tuhým, ještě nerozvitým kloboučkem. 
Poznámka. 

Sklizeň: Pečárky sklízíme mladé, před plným vývojem. Nemají se vyřezá- 
vati (zbytky hnijí) ani vytrhávati (poškozuje se podhoubí), nýbrž vykroutiti. 

Závady: Přezrálé pečárky, s rozvinutým kloboučkem, červivé, slimáky nebo 
myšmi okousané, nahnilé nebo plesnivé. 

Balení: Nejvhodnější pro zasílání isou loubkové koše nebo platony, jejichž 
dno je vyloženo dřevitou vlnou. 


Paprika zeleninová. 


Bobule dobře vyvinuté, zdravé, nepoškozené, velikostí, barvou 
i tvarem odpovídající odrůdě, roztříděné podle velikosti. 
Poznámka, 


Sklizeň: Paprika se odlamuje v plném vývinu bobulí, ale dosud nedozralá, 
zelená. 

Závady: Bobule deformované, pomačkané, nahnilé, napadené černí i jinak 
znehodnocené. 





Obrázky na str. 48, 59, 62, 63 překresleny podle fotografií ve spisku 
Hans Stolle: »Die Průfung von Gartenbauerzeugnissen«. 
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III Směrnice pro třídění a oceňování hub. 


Houby. 


Třída IA (platí jen pro hříbky a ryzce): Mladé, zdravé, čisté 
houby k nakládání, drobnějšího zrna do velikosti 4 cm. 


A Třída A: Zdravé, čisté, mladé až prostředně dospělé houby, 
o t. j. pokud všechny výtrusy nejsou zralé. : 
É T ří da B: Tytéž houby jako u jakostní třídy A, sbírané za vlhkého 
f počasí. “ 
Vylučují se houby přestárlé, napadené plísní (jinými cizopasnými 
houbami) a larvami různých hmyzů. 
: Cenové skupiny hub připuštěných k obchodu potravinovým 
pr kodexem. 
F. 
: Cenová skupina I. 
ý hřib obecný . . . . . . . . boletus bulbosus (edulis) 
: MTID královský <“ = « $£ « „ woletus, regius 
n, hřib Mědý % © 4 <% + boletus badius 
| ryzec pravý . . . . . . ... lactanius deliciosus 
žampion (pečárka) . . . . . psalliota campestris 
pečárka luční -< « a es '« « psalliota pratensis 
: pečárka lesní 242 psalliota silvatica 
- pečárka ovčí (zemánka) . . . psalliota arvensis 
smrž obecný.. . . . . . . morchella esculenta 
. SMÝŽ SPIČATÝ sem nec « 5 m morchella conica 
. kačenka česká . . . . . . . verpa bohemica 
ucháč jedlý . . . . . . . . gyromitra esculenta 
ucháč obrovský . . . . . . gyromitra gigans 

lanýž eli z © «% % ve tuber aestivut 
3 bělolanýž obecňý . . . . . . choiromyces meandriformis 
; májovka (čirůvka) zápašná . . tricholema gambosus 
, Cenová skupina IL 

Bovát „< G4" +% 447. „"boletus [iiriduůs 
> koloděj . . . . . . . « . . boletus erythropus 
: kozák špičník 244 boletus scaber 
a kozák osičník (křemenáč, vojá- 
ček, havíř) . . boletus rufus 


hřib kožišník (strakoš). . . . boletus variegatus 
hřib plstnatý (kozí pysk). . . buletus subtomentosus 








„= 


klouzek sličný . 


klouzek obecný (másčitík) 


klouzek ovčí ... 
klouzek kravský 
muchomůrka císařská 


muchomůrka růžová (náčerve- 


nalá) .. . 
bedla vysoká 
zelanka (strnádka) 
havelka (kočička) . 
kotrč obecná 
oříš 
závojenka štítovitá 
podtrnka 
liška obecná . 


boletus elegans 
boletus luteus 
boletus granulatus 
boletus bovinus 
amanita caesarea 


amanita rubescens 
lepicta procera 
tricholoma eguestre 
tricholoma portentosum 
sparassis ramosa 
polyporus umbellatus 


entoloma clypeatum 
cantharellus cibarius 


Cenová skupina III. 


kuřátka sličná 
kuřátka žlutá 
kuřátka jarmusová 
václavka 
syrovinka . 

hlíva ústřičná 
mechovka obecná . 


clavaria formosa 
clavaria flava 
clavaria botrytis 
armillaria mellea 
lacturius volemus 
pleurotus ostreatus 
clitopilus prunulus 


Cenová skupina IV. 


čirůvka zemní (pozemka) . 


čirůvka odlišná 
ryzec peprný 
choroš ovčí (obmážka). 


choroš srostlý (žemlička) . 


dubovník 

lošák bílý . 

lošák jelení (srnka) 
stroček rohový . 
stroček kyjovitý 
Šupinovka kostrbatá . 
špička travní 


masojed obecný (pstřeň) 


kyjanka herkulová 
chřapáč pružný 


tricholoma terreum 
tricholoma seiunctum 
lactarius piperatus 
polyporus ovinus 
polyporus confluens 
polyporus frondosus 
hydnum repandum 
hydnum imbricatum 


cratarellus cornucopicides 


cratarellus clavatus 
pholiota sguarrosa 
marasmius oreades 
fistulina hepatica 
clavaria pistilaris 
helvella elastica 
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Ochrana před jedovatými houbami. 


Největší překážkou většího sběru hub v našich lesích k jídlu a 
k většímu jich zužitkování pro výživu lidu jsou otravy houbami, za- 
viněné nejčastěji záměnou hub jedovatých a jedlých. Tyto otravy 
dějí se nejen houbarni, které si méně zkušení sběrači hub sami na- 
sbírali, nýbrž pocházejí mnohdy i z hub, nakoupených na trhu nebo 
v obchodě. 

Nebezpečí otrav jedovatými houbami, a to i sušenými a nakláda- 
nými, se nesmí podceňovati. 

Zvláště nutno připomenouti, že, jak ještě uvedeme, ani houby 
(hřiby), zakoupené na trhu, nejsou zcela bezpečné, neboť v nich mo- 
hou býti přimíchány houby jedovaté. Proto dnes je třeba tím více 
pracovati proti otravám houbami. Proto také Českomoravský svaz 
ovocnicko-zelinářský vydal leták, jehož úkolem je upozorniti na ne- 
bezpečí z otrav jedovatými houbami, a těmto otravám do budoucna 
zabrániti. 


Příčiny otrav houbami. 


1. Nedokonalá znalost hub jedlých a jedovatých. 
2. Nepravé znaky jedovatých hub. 


Předně není znakem jedovatosti nepříjemná chuť a vůně hub. Dříve 
se totiž soudilo, že houby hořké, palčivě chutnající, smrduté atd. isou 
smrtelně jedovaté. Ukázalo se však podrobným výzkumem a po- 
kusy, že na př. silně palčivá, smrdutá holubinka zápašná, silně pal- 
čivá holubinka vrhavka, dále silně palčivý ryzec ohavný čili »smrtiČ« 
(L. necator), stejně jako hřib hořký čili pahřib a hořké modráky ne- 
jsou jedovaté, nýbrž neškodné a po úpravě případně i jedlé. K tomu 
budiž uvedeno, že i ryzec obecný a václavka, ač za syrova jsou 
poněkud palčivé, přece jen jsou jedlé a po náležité přípravě i velmi 
chutné. 


Podobně se ukázalo, že ani nápadná, na př. červená barva hub ne- 
znamená jejich jedovatost. Původně se totiž myslelo, že všechny 
houby silně červené, soudě podle muchomůrky červené a holubinky 
vrhavky, jsou krutě jedovaté. Podařilo se však ukázati pokusy, že 
vrhavka je sice v jídle nechutná, avšak neškodná, a muchomůrka 
červená že je jedovatá jen ve velkém množství, kdežto v zcela ma- 
lém množství se může jísti celkem beze škody. (Přesto ji k jídlu 
nikdy nesbíráme!) A stejně se projevilo, že ani houby, měnící barvu 
dužniny při porušení, jako na př. černající kozáky, modročervenající 


křemenáče, modrající modráky, červenající a černající některé holu- 


binky nejsou jedovaté, nýbrž namnoze jedlé, ba chutné. 
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Ani hojný sliz, objevující se na některých houbách, není znakem 
jejich jedovatosti, vždyť na př. silně slizké klouzky jsou jedlé, velmi 
chutné, při čemž sliz sám slouží houbě za ochranu před deštěm (slizké 
houby rostou hlavně za deštivého počasí) a před hmyzem. 

Konečně nejsou jedovaté ani houby, jichž plodnice se v Čas zra- 
losti rozplývá, jak to vidíme u hníků, které jsou za mládí vlastně 
všechny jedlé, ani houby, jichž plodnice jeví nějaký nápadný tvar, 
jako na příklad smrže, ucháče, hadovky atd., neboť právě i takovéto 
houby bývají jedlé, ba často i zvlášť chutné. 

Není tedy žádných společných znaků, podle nichž bychom mohli 
houby jedovaté v lese snadno poznat; musíme se zde opříti jen 
o vlastní přírodopisné znaky každé jedovaté houby zvlášť. 
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1. Muchomůrka zelená a bílá. 


Muchomůrka zelená (Amanita viridis Pers.) jest krásná houba. Má 
klobouk v mládí polokulovitý, později vyklenutý až rozprostřený, 
7—13 cm široký, krásně olivově zelený, avšak obyčejně s bledšími 
nebo žlutavými, někdy i vybledlými pruhy. Lupeny široké, bílé, 
u třeně volné. Nožka je světlejší než klobouk, světle olivově zdo- 
bená, oblá, nahoře slabší, dole trochu tlustá, avšak nikoliv tak hlíz- 
natá jako u muchomůrky citronové, vězí v bělavé volné pošvě, 
zbytku to plachetky, která v mládí pokrývá celou plodnici jako sko- 
řápka vajíčka. Na noze pod kloboukem je široký límec, zbytek to po 
vnitřním závoji. Dužnina muchomůrky zelené je bílá, bez proměny; 
bez zvláštní vůně a chuti. 

Muchomůrka bílá (Amanita verna Bull., virosa Fr., alba Sm.) je 
téměř ve všem zcela podobná muchomůrce zelené. Je to její sestra. 
Je to rovněž krásná houba, celá bílá a steině jako muchomůrka ze- 
lená jedovatá. Roste u nás téměř po celou sezónu, zvlášť rovněž 
v srpnu, ve všech lesích, ovšem jen místy i tam velmi vzácně a 
proto jsou i otravy záměnou za žampiony, bílé bedly, bílé čirůvky 
atd. jí způsobené u nás vzácné. 


2. Závojenka olovová. 


Třetí naší nebezpečně jedovatou houbou jest závojenka olovová 
(Entoloma lividum Bull.), která způsobuje otravy velmi bolestné a 
často smrtelné. Je to lupenatá houba s plodnicí dužnatou, pevnou, 
kloboukem v mládí hřibovitě vyklenutým, jehož okraji jest k noze 
přitisklý, později se postupně, často nepravidelně rozvíjející, Šíře 
10—15 cm. Barva celé plodnice a zvláště klobouku jest bledá, žlutá 
nebo plefově až olovově šedobílá. Lupeny isou zprvu spíše světlejší, 
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avšak v dospělosti červenají od rudých výtrusů. Chuť a vůně je ne- 
nápadná. 

Je to houba úhledná, sympatická a proto bývá lidmi hub nezna- 
lými sbírána k jídlu, neboť ničím neprozrazuje, že by byla nebez- 
pečně jedovatá. Často bývá také zaměňována za jedlé houby, ale- 
spoň poněkud se jí barvou blížící, tedy za žampiony, májovky, sa- 
dovky a za mlada dokonce i za hřiby obecné. 


3. Ucháč podezřelý (Gyromitra suspecta Kromb.). 


Je to jarní houba se žlutohnědým až červenohnědým, přerůzně a 
přehoině oble zprohýbaným čepicovitým kloboukem, světlou, tlustou 
nohou. 

Podobá se svou plodnicí jak ucháči obecnému čili jedlému (G. escu- 
lenta Pers.), tak ucháči obrovskému (G. gigans Kromb.). Prodává se 
odedávna draze na hubných trzích, zejména pražských, společně 
s ostatními houbami jarními, zejména s uvedenými ucháči. Před po- 
užitím třeba ji napřed spařiti, aby se odstranila jedovatá kyselina 
helvelová, která igst obsažena v povrchu klobouku. Kdo nerozezná 
dobře uvedené druhy od sebe, spařuje všechny ucháče. Otravy při 
požití většího počtu těchto ucháčů bývají bolestné a smrtelné. 


4. Hřib čili modrák satan. 


Je to veliká, krásná houba, za syrova jedovatá, s kloboukem mo- 
hutným, ztlustlým, zprvu kulovitým, později vyklenutým, a trubič- 
kami zprvu nízkými a na ústí žlutavými, později však delšími, 
s ústím červeně až rudočerveně zabarveným. Noha krátká, tlustá, 
břichatá, na žluté půdě červeně síťovaná. Spodek plodnice, roste-li 
houba na slunci, je tmavší, červenější, ve stínu světlejší. Dužnina je 
žlutá a bělavá, při porušení slabě modrá, avšak později se opět od- 
barvuje. 

Omylem se pokládá někdy za hřib satan hřib hořký čili pahřib, 
tak podobný hřibu obecnému, že se často zaměňuje. Avšak hřib hořký 
(B. felleus Bull.) čili žlučník je pro svou hořkost nejedlý a nikoliv 
jedovatý. 


5. Muchomůrka červená a hnědá. 


Dále nesbíráme nikdy známou, opojně jedovatou muchomůrku 
červenou (A. muscaria L.) a jí příbuznou muchomůrku hnědou 
(A. regalis Mich.). 


6. Další jedovaté a podezřelé houby. 


Existují u nás ještě nejméně čtyři druhy jedovatých hub (vláknice 
běločervená, zvonovka pastvištní, čirůvka Zvárova a strmělka Cor- 
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dova), které však jsou celkem řídké a jichž výzkum není dosud 
hotov. Jsou to menší až střední bělavé a hnědavé lupenaté hubky. "a 
Proto sbírejme jen houby, které dobře známe jako jedlé a neškodné. é 
Také na pestřece dejme pozor a používejme jich jen jako koření. A 


Všeho s měrou. 


Všeho s měrou platí i o houbách. Houby jsou pochutina, která může -ě 
naše jídla dobře obohatit, zlepšit a obměnit, ale nelze se jich najísti "8 
do syta. " 

Přílišné požití hub i vyzkoušeně dobrých a chutných má dvě ne- > 
bezpečí. Jednak z otrav nepravých (jídla těžko stravitelná), jež se 

© projevují na př. u lišky obecné obtížemi žaludečními a střevními, „a 
jednak z otrav pravých tam, kde byly nasbírány houby nepřesně "“ 
určené. Je-li pak použito takových hub mnoho, může se snadno do i 
nich dostati také houba jedovatá, která pak způsobí otravu. Požití 
většího množství pestřeců působí průimy a bolesti hlavy. 

Pamatujme, že až na muchomůrku bílou, zelenou, závojenku olo- 
vovou, všechny ostatní jedovaté houby účinkují škodlivě teprve 
tehdy, když byly požity ve větším množství. Tím tedy, že se požívá 
jedlých hub jen v menším množství, a to platí o houbách čerstvých, 
sušených i nakládaných, vylučuje se téměř úplně větší otrava hou- 
bami jedovatými méně běžnými a oněmi, jichž otravy nejsou smrtelné, 
kdyby snad náhodou došlo k úplné nebo jen částečné záměně. 

To ovšem nijak neznamená, že bychom snad měli upustiti od zá- 
kladního pravidla proti otravám houbami: sbírati jen houby opravdu 
jedlé, a to jen ty, které bezpečně a dokonale známe. Nikdy nesbí- 
reime nic nejistého, nic neurčitého. Sbírati neznámé houby k jídlu, 

k sušení, k nakládání nebo na trh (někdy se tak opravdu děje) jest 
velké risiko a nebezpečné životu. 
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9 B. Předpisy o třídění, balení 
a dopravě kořenných rostlin. 


A. Třídění, 


Bazalka I: vytrhávaná, délky nejvýše 30 cm, plně olistěná, s nena- 
sazenými květy, nenapadená škodlivými činiteli, bez hlíny a plevele. 

Bazalka I: řezaná, vzrostlá, plně olistěná, s květy, nepoškozená 
škodlivými činiteli, bez plevele. 
Satureika I: vytrhávaná, délky nejvýše 25 cm, plně olistěná, zelená, 
bez květů, nenapadená škodlivými činiteli, bez hlíny a plevele. 
Saturejka II: řezaná, vzrostlá, plně olistěná, zelená, nenapadená 
škodlivými činiteli, bez plevele. 

Kopr I: bez květů, vytrhávaný, délky nejvýše 25 cm, zelený, ne- 
napadený škodlivými činiteli, bez hlíny a plevele. 

Kopr II: s nasazeným květenstvím, vytrhávaný, délky 25—60 cru, 
zelený, nenapadený škodlivými činiteli, bez hlíny a plevele. 

Kopr III: vykvetlý, řezaný (nejméně 5cm nad zemí), vzrostlý, ze- 
lený, nenapadený škodlivými činiteli, bez plevele. 

Kopr IV: řezaný, po odkvětu, urostlý, zelený i slabě zažloutlý, ne- 
napadený škodlivými činiteli, bez plevele. 

Estragon: pravý i nepravý*), řezaný, plně olistěný, zelený, nena- 
padený škodlivými činiteli, bez hlíny a plevele. 

Maioránka: čerstvá, řezaná, plně olistěná, zelená, nenapadená škod- 
livými činiteli, bez hlíny, plevele a bez kořenů. 

Petržel: hladkolistá, délky nejvýše 20 cm, zelená, bez kořenů, ne- 
čistot a plevele. 

Petržel: kadeřavá, délky nejvýše 12—15 cm, zelená, bez kořenů, ne- 
čistot a plevele. 


B. Balení a doprava. 


Kopr I, kopr If, bazalka I, bazalka II a satureika I se ukládají a do- 
pravují v koších nebo v laťových bednách. 


*) Pravým estragonem (t. zv. německý estragon) se rozumí pro- 
pěstěné zboží, plného aroma, jednotného vzhledu, s listy poněkud lesklými. 


Nepravým estragonem (t. zv. ruský estragon) zboží jiného pů- 
vodu, méně aromatické, nejednotného vzhledu. 
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Kopr II při chladném počasí též ve svazcích po 75kg. 

Kopr III a IV ve svazcích po 15 kg, při vagonových zásilkách jed- 
nou, při kusových zásilkách dvojitě převázaný. 

Saturejka H ve svazcích po 125kg, podle dohody též volně uložená. 

Estragon v koších nebo ve svazcích, při vagonových zásilkách jed- 
nou, při kusových zásilkách dvojitě převázaný. 

Petržel hladká a kadeřavá, zasílaná při kusových zásilkách, v koších 
a pytlích, při vagonových zásilkách volně nasypaná, v horkých 
dnech proložená ledem. 
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V chladirnách a skladišťích se nejlépe uchová ovoce v laťlových bednách. 
Loubkové košíky (»špánky«). 
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Balení a zasílání ovoce a zeleniny. 


Jednotná obchodní úprava byla dlouho slabinou našeho ovocnictví 
a zelinářství a nebylo ji možno přes všechny snahy a pokusy obecně 
zavésti. Stalo se tak částečně teprve v r. 1936, kdy byl Ovocnickou 
iednotou vypracován návrh, podle něhož bylo normalisováno ně- 
kolik druhů obalů pro ovoce jádrové, peckové, bobulové a lesní, 
které byly nyní doplněny. 

Vývoz i domácí trh vyžadují zboží naprosto bezvadné. Chceme-li 
proniknouti s domácím ovocem a zeleninou, je nutno, aby byly steině 
kvalitní, vytříděné a obchodně upravené jako zboží dovážené k nám 
v normalisovaných obalech. Úprava ovoce a zeleniny většinou ne- 
vyhovovala základním tržním požadavkům na vzhled, ošetření a 
hygienu. Bylo zvykem na př. ovoce při trhání v sadech sypati do 
různých košíků, nůší i pytlů, pytle se nakládaly na vozy, s vozů se 
pak sypalo ovoce často jako brambory do vagonů, takže se neustále 
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Jádrové ovoce zvláštního 
výběru (třida IA) může se 
ukládati i do menších oba- 
lů, než jsou laťové bedny. 
Vhodným obalem je pla- 
ton, do něhož se hrušky 
i jablka vyrovnávají v řa- 
dách zpravidla v jedné 
vrstvě. Pro větší ovoce lze 
použiti též loubkových ko- 
šiků. — Zvláštní obaly 
mohou se použiti i pro 
balení vytříděných broskví 
a meruněž, po případě ně- 
kterých odrůd slivoní. 
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otloukalo a tím vznikaly nesmírné hospodářské ztráty, dosahující 
často i 30% celkového množství. Zavedením normalisovaných obalů, 
v nichž ovoce jde bez překládání a přesypávání ze sadů přímo až 
na místo určení, zjednodušuje se manipulace s ovocem, zamezuje se 
jeho otlučení a zkažení a zvyšuje se jeho trvanlivost, takže se ucho- 
vává i na dobu zimní a může na domácím trhu z velké části nahra- 
diti ovoce dovážené. Na trzích zahraničních pak se může uplatniti 
V soutěži s ovocem ostatních vývozních zemí. 

Zelenina při balení bývá uložena nejčastěji jednotlivě nebo se nej- 
dříve svazuje do svazků, jako na příklad ředkvička, karotka, svaz- 
kový celer, pór, pažitka, petržel s natí, chřest, reveň a j. Za účelné 
balení je nutno považovati to, jež odpovídá nejlépe charakteru zele- 
niny, její skladnosti, tvaru, váze a zkazitelnosti. 

Množství zeleniny dané do jednoho obalu nutno přizpůsobiti váze 
a pevnosti zeleniny — aby se nepoškodila, nárokům na vzduch — aby 
se nezapařila (listová zelenina nezežloutla nebo nehnila), i požadav- 


Jednotlivé plody výběru 
stolního ovoce mohou se 
celé nebo zčásti baliti do 
hedvábných papírků. Bílá, 
modrá nebo světlezelená 
barva papirků je nejužíva- 
nější. Stopka nesmí se za- 
balením zlomiti. Plody k 
zabalení musí býti zcela 
zdravé, neohmatané, s čis- 
tou slupkou a tvaru odpo- 
vidajicího odrůdě. 
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kům trhu, aby mohla zelenina zůstati v původním obalu i při prodeji 
maloobchodníkovi. Příliš těžké a velké nádoby jsou nepohodlné, práce 
s překládáním zdlouhavá, isou proto nevhodné i v tom případě, jde-li 
o zeleninu, která by dopravu v těchto nádobách dobře snášela. 

Poněvadž lze normalisované obaly vyráběti ve velkých množ- 
stvích, jsou poměrně levné a celková kalkulace takto baleného ovoce 
a zeleniny je daleko příznivější než při použití nejednotných obalů. 
Praxe dokázala, že náklad na obaly se vyplatí, pěstění ovoce i zele- 
niny se stane rentabilnějším a obchod méně riskantním. 


Normalisace obalů na ovoce a zeleninu přináší značné výhody všem 
složkám — pěstitelům, obchodníkům i spotřebitelům — a je důležitým 
krokem k lepší obchodní organisaci Ovocnářství a zelinářství. 

K používání byly předepsány tyto obaly: 


. malé, střední a velké, drátem šité loubkové košíky (špánky), 
. sbíjené nebo drátem šité platony, 

. sbíjené laťové bedny (klece) na ovoce, 

. sbíjenéslatové bedny (klece) na zeleninu, 

. pytle. * 


OV BO UN- 


Loubkové košíky CoŠšpánky«). 


Vyrábějí se z propletených loubkových pásů a jsou vyztuženy 
uvnitř lištou, zevně loubkovým lemem. Zhotovují se ve třech veli- 
kostech o obsahu 2'/2kg, 5kg a 10 kg. 





Loubkové košíky (»špánky«). 


Loubkové košíky se mohou vyložiti papírem, který se překládá 
přes vrchní vrstvu ovoce. K zasílání bobulového ovoce se používá 
bílého balicího papíru, tak zv. superioru, nebo i papíru šedého a 
modrého. Při rozesílání vybraných plodů meruněk, broskví, hrušek 
a jablek zvláštního výběru se doporučuje zabaliti každý jednotlivý 
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Obchodně upravené 





Ovoce ziednodušuje prodej u velkoobchodníka. 


plod do hedvábného papíru. K tomu účelu vhodný papír se prodává 
pod názvem »kloboukový«. 


Vnitřní rozměry košíků v mm: 


obsah 
(neto) 


25 
5 = 
10 — 





Vhodné pro dopravu ovoce i zeleniny: 








Typ I 
kg 


Typ HI 


Kg 















Drobné ovoce: 


Anenešt A- ae + Iu 4 - 5 10 
Rybíz . > 5 10 
Maliny 25 — — 
Ostružiny 25 5 — 
Jahody 25 5 — 
Borůvky . Pe = 5 10 
Brasiky -s k 8 a zh 5 10 
Peckové ovoce: 
Třešně, višně . .«« . . . - 5 10 
Švestky, slívy, renklody, mi- 
rabělkw ae. k 2 "m « « = 5 10 
Meruňky, broskve . . ... — 5 10 
Jádrové ovoce: 
Hrušky, jakostní, tř. [A . . = — 2 
Zelenina: 
PaiskádMmika < < s i 4 - 10 
GRES r 42 dě as 5 = 35 75 
OBOU m 48 4 = 10 
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Platon. 


Zhotovuje se z latí oboustranně hoblovaných (na vnější straně 
mohou býti jemně řezané), tloušťky 6 mm. Vnější rozměry: délka 
540 mm, šířka 410 min, výška 140 mm. Mezery mezi čtyřmi spodní- 
mi latěmi (na dně) jsou 5 mm. Výztužné lišty koutové — průřez je 
pravoúhlý trojúhelník rovnoramenný S odvěsnami 40 mm. Platon 
může býti vyložen papírem, který se může přeložiti přes vrchní 
vrstvu ovoce nebo zeleniny. 





Vhodný pro dopravu ovoce a zeleniny: 





Drobnéovoce: 












BRM 0000 PU rá 10 kg 
Angrešt K © ML ka 2 O 10 kg 
Ao p 10 kg 
Br a o 0 2 A 10 kg 
Peckovéovoce: 

mresně arVišié -< u m A de das 10 kg 
Švestky, slívy, renklody, mirabelky... 10 kg 
Meruňky, broskve ZE m Me C P 10 kg 


Jádrové ovoce: 

Jablka, hrušky rané (jakostní, tř. I A 
Zelenina: 
Ja > 10 kg 
Raiská jablka.. „Doe a E 
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Laťová bedna pro jablka a starší typ normalisované bedny pro jablka. 


Laťové bedny (klece) na jablka a hrušky. 


Bedna najablka zhotovuje se z latí oboustranně hoblovaných 
(na vnější straně mohou býti jemně řezané), tloušťky 12 mm. Latě 
jsou na vnitřních stranách zaoblené. Vnější rozměry: délka 600 mm, 
šířka 410 mm, výška 285 mm; obsah asi 28 kg. Mezery mezi třemi 
bočnými a čelnými latěmi jsou 25—30 mm, mezi spodními latěmi 
(na dně) 15—20 mm. Výztužné lišty koutové — průřez je pravo- 
úhlý trojúhelník, rovnoramenný, s odvěsnami 40 mm. Bedna jest 
bez víka. 


Bedna na hrušky zhotovuje se z latí oboustranně hoblova- 
ných (na vnitřní straně mohou býti jemně řezané), tloušťky 10 mm. 
Latě jsou na vnitřních hranách zaoblené. Vnější rozměry: délka 
600 mm, šířka 410 mm, výška 190 mm; obsah asi 20 kg. Mezery 
mezi bočnými latěmi jsou 12—15 mm. První (horní) čelní mezera 
je 20 mm, aby se dala bedna snadno přenášeti. Mezery mezi spod- 
ními latěmi (na dně) jsou 15—20 mm. Bedna je bez víka. 

Laťové bedny jsou lehké, vzdušné a vhodné nejen pro dopravu, 
ale i k uložení zimních odrůd jablek a hrušek, ať již ve skladištích 
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přeložiti přes vrchní vrstvu ovoce. Stačí k tomu účelu levný druh 
šedého nebo modrého balicího papíru. 

Mohou se používati též dříve normalisované obaly na jablka 
a hrušky. 


Laťovábednana zeleninu. 


Zhotovuje se z latí na vnitřní straně jemně řezaných, tloušťky 
12—13 mm. Vnější rozměry: délka 600 mm, šířka 410 mm, výška 
370 mm. Mezery mezi pěti bočnými a čelními latěmi isou 12 až 
15 mm, mezi devíti spodními latěmi (na dně) 10—15 mm. První 
(horní) lať je asi 9 cm široká. Výztužné lišty koutové — průřez 
je pravoúhlý trojúhelník rovnoramenný s odvěsnami 40 mm. Bedna 
může býti zhotovena též ze čtyř latí (horní a spodní Široká, upro- 
střed dvě užší). 





Laťová bedna pro zeleninu. 


Vhodná pro dopravu zeleniny: 


Seznam přípustného množství balení zeleniny do laťové bedny 
na zeleninu. Počet kusů a váha u některých druhů zeleniny je 
podmíněna jakostní třídou, po případě dobou sklizně. 








Celer+(bez natě) . - . 4-4 * 30—35 kg 
Celer (s natí) tř. I WA 
ÚDe 4 pře, Oo 6 15—25 kg 
tř. II 
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nebo v chladírnách. Hruškové bedny hodí se dobře i k zasílání 
rybízu a angreštu. Mohou býti vyloženy papírem, který se může. 
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POU o o aoa c Ao odk eno 30—35 kg 
EOTE* S7-NAt 9 5x 9 PN 20 kg 
Ebrvená řepa U% (."M 4 . Mi 30—35 kg 
Eermy "kate" na u ze 30 kg 
Bsnek* 452 s M. =. 2025 kg 
Ee  w 0 2%% 0 15—20 kg 
MEAT vy F a 7 B 15—20 kg 
ENO o L o 40—50 kusů 
BDs = I mw 8. 4 s m 15—20 kg 
Kapusta růžičková . . . Šě 15 kg 
Karotka, mrkev (bez n. M 30—35 kg 
Karotka, mrkev (s natí) . . ... 15—120 svazků 
Kedlubny (bez natě). . . ..... 30—35 kg 
Kedlibny: (s Mati) V/m © 4: 20—200 kusů 
Bor ka SKU sei Wa- 12 kg 
Ra v A r m la ené 30—35 kg 
puctak (E. We 0. K. 8—10 kusů 
1 P F 7. 10—12 kusů 
ie" E 15—25 kusů 
ME a C 25—35 kusů 
tř. IV : 40—50 kusů 
Okurky s alátoé i halltadšky 30—35 kg 
Pibrika (sladká) "FY 5—10 kg 
Pažitka «« . S" Pe 100—300 svazků 
Petržel (bez als) "2 m 30 kg 
betizel s nálí . < 4 46 4 50—100 svazků 
jp P o 20 kg 
Ředkev . . ... 30—35 kg 
Ředkvička, svazky o , 15 kusést 50—200 svazků 
zalát MÁvVKOVÝ 14 £ ++ 4 +. 30—120 kusů 
pant -Moe al AP 10—15 kg 
ME o 2 OS u 30—35 kg 
MoOdlice . s 4 <% 4 M S Mu 30—35 kg 
Zm De. 14 2M E 10—20 kg 
Zell červeně 45 u a m 15—25 kg 
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Pytle. 


Velikost II: šířka 400 mm, výška 600 mm, velikost II: šířka 
600 mim, výška 1050 mm. 


Vhodné pro dopravu zeleniny a ovoce: 
Pytel Ill 
| E Ms 


Bobulové ovoce: 


angrešt (zelený). 


Zelenina: 


celer 

cibule 

česnek . 
fazole keřičk. 
hrách . 

mrkev k 
kapusta růžičková 
červená řepa 





Přeprava ovoce od pěstitele do sběren nebo na dráhu má se diti 
jen na vozech pérovaných nebo s gumovými obručemi. Na obyčejných 
selských vozech se ovoce zvláště při převážení na větší vzdálenost 
značně setřásáním omačkává a od stopek popíchá. 


Po železnici přepravuje se ovoce zpravidla v laťových bednách, 
platonech a loubkových koších, horší a tvrdší odrůdy hospodář- 
ského a průmyslového ovoce též volně nasypané ve vagonech (ala 
rinfusa). 


Ve vagonech musejí se obaly vyrovnati tak, aby těsně vyplnily 
celou plochu podlahy. Zimní a podzimní odrůdy jablek a hrušek 
zasílají se zpravidla po 100 g, t. j. asi v 330 normalisovaných jablko- 
vých bednách staršího typu a ve 400 bednách nového typu. Bedny 
se rovnají na sebe ve 3—4 vrstvách. V létě a v teplém podzimku 
bývají zásilky menší, u hrušek nepřevyšují 50—55 g. 

Při přepravě ovoce v loubkových koších nutno dbáti největší 
opatrnosti. Loubkové košíky neisou tak pevné jako laťové bed- 
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ny a peckové, bobulo- 
vé a lesní ovoce zra- 
jící v letních měsících 
je mnohem choulosti- 
vější na zapaření než 
jádrové. Zpravidla se 
do vagonu nenakládá 
více než 50—55 a třeš- 
ní, 50—55 g švestek, 
50 a borůvek a pod. 
Košíky se kladou na 
sebe do 3—4 vrstev 
a podlaha vagonu má 
býti jimi těsně vy- 
plněna, poněvadž ji- 
nak při posunování a 
nárazech vagonu by 
košíky byly sraženy 
k jedné straně a ovoce 
rozmačkáno. 

Při nahodilém nedo- 
statku vhodných obalů 
lze tvrdší odrůdy hos- 
podářských a průmys- 
lových jablek přepra- 
vovati ve. vagonech 
volně nasypané. Způ- 
sob není vhodný pro 
přepravu kvalitních stol- 
ních jablek, poněvadž 
při nakládání, přepravě 
a vykládání je ovoce 
značně © poškozováno. 
Zpravidla bývá vagon 
rozdělen ve 3 až 5 od- 
dělení prkennými stě- 


Rychle od pěstitele ke spo- 
třebiteli! Praktické plnění 
košíků třešněmi. Ze sadu 
bez překládání je ovoce 
rozváženo do spotřebních 
středisek. 


nami asi 120 cm vysokými, aby při nárazech vagonu byl tlak a 
váha ovoce rozdělena a mohly býti odděleny od sebe i různé od- 
růdy. Při vrstvě jablek vysoké nejvýše 1 m, lze uložiti do vagonu 
asi 100 g ovoce: 1 m? jablek váží asi 500 kg. Podlaha vagonu po- 
krývá se papírem. Dlouhá sláma ani řezanka není vhodná. V zimě 
podlaha i stěny se vykládají slaměnými rohožemi nebo slámou, 
avšak tato má býti bezpodmínečně přikryta papírem. Před zmrznu- 


tím ovoce chrániti hlavně v prostoru mezi posunovacími dveřmi. 





Špatný způsob baleni ovoce na bývalé Podkarpatské Rusi. 
»Židovský« obchod s ovocem netříděným, zasilaným 
v nejrůznějších obalech. 


Pro rychlou a ranou zeleninu je spěšná doprava velmi důležitou 
podmínkou pro zachování její svěžesti a hodnoty. U nás raná zele- 
nina bývá rozvážena na menší vzdálenosti (od 30 do 80 km) ná- 
kladními auty, i když je tato doprava dražší než zasílání vlakem; 
dostává se však rychle v několika hodinách od pěstitele na trh a 
do maloobchodu. Na velké vzdálenosti bývá zelenina zasílána nei- 
častěji vlakem jako rychlozboží, na některých tratích bývají zařa- 
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zeny i nákladní rychlíky, nebo jsou nákladní vagony připojovány 
je osobním vlakům. 

4 Doprava je poměrně tím dražší, čím menší množství zeleniny je 
zasíláno, neboť placené místo se dobře nevyužitkuje. Nejlépe je, 
může-li býti téhož zboží z jednoho podniku, nebo alespoň z jedné 
obce zaslán na určité místo aspoň jeden plný povoz, nákladní auto, 
nebo vagon. Režie se rychle zvyšuje, když musí býti jediná zásilka 
sestavována po malých množstvích z velkého okruhu. Maji proto 
zelinářská střediska v nejpříznivějších podmínkách veliký význam, 
a je třeba podporovati jejich vzrůst, stejně jako brzditi snahu pěsto- 
vání zeleniny v přechodných dobách konjunktury v krajích k pěs- 
tovdní zeleniny méně příznivých. 

Škody vzniklé během pomalé dopravy isou často velmi značné. 
Zvláště za teplých dnů se zelenina ve špatně větraných vagonech 
zapaří a pak rychle kazí. Listová a zelená zelenina, jako fazole, 
hrášek, košťáloviny, Špenát, salát, okurky a j. nesmějí býti při vol- 
ném nákládání vysoko vrstveny. Jemná zelenina častým posunová- 
ním vagonů, zastavováním vlaků i nakládáním a vykládáním, pří- 
padně překládáním rovněž velmi trpí na jakosti. 
| Ovšem ani doprava nákladními otevřenými auty nemá kromě 
rychlosti dopravy zvláštních předností proti vlaku. K silným ná- 
razům a otřesům zejména na špatných silnicích přistupuje ještě 
zaprášení zeleniny a silné vypařování vody. Tyto závady mohou 
být silně omezeny ukládáním zeleniny do předepsaných obalů, pří- 
padně ještě přehozením nepromokavé plachty přes vůz. 

Značný podil na zmírnění ztrát zeleniny má maloobchodnik, který 
nechť si uvědomí, že jen svěží zelenina láká zákazníka. Musí proto 
s dodanou zeleninou zacházeti opatrně, uloží ji ve vlhké, studené 
místnosti, ponechá v původním obalu a nevystavuje ji na slunci, neboť 
zelenina rychle vadne, je nevzhledná a podléhá zkáze. Je nutno od- - 
vykať zdkazníky od zlozvyku přehrabováni, Omakávání a překládání 
zeleniny. Správně tříděná zelenina je všude stejné jakosti, takže si 
nevyberou, ale poškodí tu zeleninu, kterou sami nekoupí. Pro malo- 
obchodníky je doporučitelno, aby koupili vždy jen tolik zeleniny, kolik 
činí pravděpodobný denní odbyt. Také hospodyňky by neměly kupo- 
vati velké množství rychlené a rané zeleniny do zásoby, neboť i dobře 


uložená zelenina doma brzo a rychle se kazi. 
k 
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Desatero pokynů pro pěstitele ovoce a zeleniny. 


1. Veškerou vypěstovanou zeleninu a ovoce na prodej dodej místní 
sběrně. 

2. Ohlašui 2 dny předem druhy a množství zboží, které dodáš 
do sběrny. 

3. Potřebné obaly vyžádej si včas od sběrny. Zacházej s obaly jako 
se svým majetkem, neboť za ně ručíš. 

4. Zboží musíš dodati řádně vytříděné podle vyhlášek Svazu. 
Obdržíš lepší cenu. 

5. Zboží převezme sběrna jen v obalech. Bal do nich jen přede- 
psané množství a dbej, aby počet nebo váha byla egalisována. 

6. Na obaly s řádně vytříděným zbožím připevní vyplněné »ja- 
kostní nálepky«. Slouží jako důkaz, že tvoje zboží bylo dodáno 
v pořádku. 

7. Dovážej zboží do sběrny v určených hodinách. Sběrna musí 
shromážděné zboží rovněž přiděliti včas velkoobchodníkům, aby 
se nekazilo. 

8. Vyvarui se klamného vrstvení (zrcadlování) zboží. Za řádné 
balení a skryté vady zboží ručíš a stihla by tě pokuta. 

9. Zkoušeč je odpovědný za správné třídění. Jedná v tvém zájmu 
a proto mu nezazlívej pozastávku, jestliže jsi zboží netřídil podle 
předpisů. 

10. Sběrna je tvým zástupcem, zprostředkovatelem; chrání tvé 
zájmy a obracei se na ni s důvěrou. Spolupráce se sběrnou může 
ti přinésti jen užitek. 
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Svazek Dosud vyšlo: 


27. 
51. 
52. 
, Prof. V. Šístek: Cesty zvelebení včelí pastvy. 


55. 
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W. Th'emann: Chov ovcí. III. vydání |. ZC V ke 
„ Jóchle—F. Stockklausner: Péče o kopyto a paznehty. Hl. vydání „= 

Kiipper: Cukrovka jako statkové krmivo. II. vydání DL: E 

. Hlaváček: Určování stáří koni, IV. vydání.. . 

. Blattný: Zdravý strom — zdravé ovoce. VL vydání 

. Peterka—J. Svoboda: Včelařství v kostce. IV. vydání —. 

Hradec: Secí a žací stroje ve službách zemědělců. III vydání . 

Klečka—E. Kunz: Směsky a sdružené kultury. V. vydání 

. Wacker: Výkrm prasat statkovými krmivy. V. vydání.. 

Kůntzel: Vepřinec. VI. vydání ba Mí zj 

Geith: Novodobé pastvinářství. V. vydání A 

. Geith: Zajistěte si sklizeň senat IV. vydání.. —. 

. Sommerkamp-Kallmeyer: Sklizeň cukrovky. II. vydání 3 

H. Dencker: Stole a nářadí k pěstování bramborů v selském podniku. u vydání 


I0ORURONTP-<0Wum 


É Tieman: Píce z vlastního o nák III, vydání . 
. 5t Novák: Rakovina bramborů. II. doplněné vydání.. 
„ L. Streicher—J. Achthaler: rodů pro algavský způsob dojení ZA vydání 
pe Kálal: Králikářství. III. vydání k : , . hý 


. Žižka: Praktické drůbežnictví, VI. vydání 


, % "Horynová: Konservujeme zeleninu jednoduše a levně. VL. vydání . 

„ Fr. Landovský: Pěstování zeleniny v domácích zahradách. V. vydání 

. Josef Zajíček: Výluková řezačka. II. vydání.. ©- 2.. -+ -+ . 

„ Frant. Svoboda: Malá krmná technika. VÍ. vydání 

„ Arch. stav. C. Kiintzel: Stadoly, sýpky a kolny. —. 

„ C. Blattný— Ing. A. Kac:: Ochrana zeleniny, II. vydání : 

, A. Klečka— E. Kunz—V. Kosík: Úprava luk a pastvin. II. vydání 

. A. Klečka— E. Kunz: Krmná řepa. Ill. vydání 3 

„ Walter Wovra: Odchov selat . ——. —. . 

„ F. Svoboda: Silážování. III. vydání o "ty" 
, Dr. Stanislav Novák: re p obilnin, luštěnin, Inu a zeleniny. II. vydání . 
„ Dr. Liess: Porody ve stáji. vydání 3 

, Ekkehard Hauer: Úspěšné Sten se statkovými a stroj. hnojivy. II. "vydání 
. Dr. P. Gattinger: Určování stáří skotu . : 
„ Ing. Max Koswig: Poruchy na vazačích, lak jim předejiti a le odstraniti. I. vydání : 
. Dr. W. Rossteuscher— A. Růdenauer: Směrnice pro pěstování travních semen . 

„ Dr. Ing. Ctibor Blattný: Svlluška ovocná a mera jabloňová. II. vydání 

„ Dipl. agronom Willt. Conin: Zlepšené pracovní methody řepky a řepice .. —. 

„ Dr. Wiarda: Chov hospodářských zvířat v Čechách a na Moravě. II. vydání 

„ Ing. F. Ondrák: Hedvábnický slahikář. II. vydání z rá" 5 

. Aregor Friedl: Naše zahrada. II. vydání 

„ R. Beránek: Pěstu'me jakostní sazenice zeleniny a květin. II. vydání. 

. Jaroslav Teička—Dr. F. Volf: Štika, její chov a lov. Il. yd 

„ Dr. Julius Kiel: Odchov koně . : u 

„ R. Beránek: Pěstujme zdravou zeleninu = 

„ Ing. J. Žižka: Posuzování plemenných býků. IT. "vydání L $ — : 

„ Ing. J. Souček: Jabloňové podnože v novodobém ovocnictví. II. vydání . 

„€. Kůntzel: Ovčin . . ZD x 

. R. Beránek: Třídění a oceňování ovoce a zeleniny 

. R. Beránek: Pěstujme zdravé ovoce. II. vydání.. —. 

, Musil: Praktický poradce ve volbě odrůd bramborové sadby. 


Připravuje se: 


Nusshaz: První pamoc při nemocech a úrazech ve stáji. 


Dr. L. W. Ries: Jak na to? 
Cernohorský. Šrámek. Tobiášek: Pěstování travin na semeno. * 


Klička—Kunz: Pastva, její význam pro zvýšení masové a mléčné produkce. 
Stranz: Praktické pokyny pro venkovskou hospodyni, 
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